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  :اري ﻫﺎﺰﺳﭙﺎﺳﮕ
 ﺳﺤﺮ ﺑﺎ ﺑﺎد ﻣﻲ ﮔﻔﺘﻢ ﺣﺪﻳﺚ آرزوﻣﻨﺪي       ﺧﻄﺎب آﻣﺪ ﻛﻪ واﺛﻖ ﺷﺪ ﺑﻪ اﻟﻄﺎف ﺧﺪاوﻧﺪي
  
ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ .او ﻫﺮﮔﺰ ﻧﻴﺴﺘﻢزﻳﺮا ﻫﻤﻮاره ﺑﺎ ﻣﻦ اﺳﺖ و ﺑﺪون  ار ﺧﺪاوﻧﺪ ﺑﺰرﮔﻢ،ﺰﺳﭙﺎﺳﮕ
ﻣﺮاﺗﺐ ﺳﭙﺎس و ﻗﺪرداﻧﻲ ﺧﻮد را ﺑﻪ اﺳﺎﺗﻴﺪ ﻣﺤﺘﺮﻣﻲ ﻛﻪ اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﺮﻫﻮن راﻫﻨﻤﺎﻳﻲ 
  :ﻫﺎ و ﻧﻈﺮات ارزﺷﻤﻨﺪ آﻧﺎن اﺳﺖ،ﺗﻘﺪﻳﻢ ﻣﻲ دارم
 و ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻗﺎﺋﻤﻲ  اﺳﺎﺗﻴﺪ ﻣﺤﺘﺮم راﻫﻨﻤﺎ ﻛﻪ ﺑﺎ رﻫﻨﻤﻮدﻫﺎي ارزﺷﻤﻨﺪ و ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻣﻌﻴﻨﻲ
  .  راه را ﺑﺮ ﻣﻦ ﻫﻮار ﻛﺮده و ﺣﺎﻣﻲ و ﻣﺸﻮق اﻳﻨﺠﺎﻧﺐ ﺑﻮدﻧﺪﻧﻈﺮات ﺗﺨﺼﺼﻲ  ﺧﻮد
  ﺑﻪ ﻳﺎد روح ﺑﺰرﮔﻮار اﺳﺘﺎد ﺑﺮﺟﺴﺘﻪ ﺷﻴﻼت دﻛﺘﺮ اﻣﻴﻦ ﻛﻴﻮان،اﺳﺘﺎد ﻣﺤﺘﺮم ﻣﺸﺎور 
ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻋﻠﻲ اﻛﺒﺮ ﺣﻘﺪوﺳﺖ،  اﺳﺘﺎد ﻣﺤﺘﺮم ﻣﺸﺎور آﻣﺎر ﻛﻪ از راﻫﻨﻤﺎﻳﻲ ﻫﺎي ارزﻧﺪه و
  .اﺷﺎن در ﻃﻮل ﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺑﻬﺮﻣﻨﺪ ﮔﺮدﻳﺪم
 ﻣﻔﻴﺪ 
  . ر ﺧﺎﻧﻢ دﻛﺘﺮ ﭘﻮرﻛﺒﻴﺮ ،و  ﻣﺤﺒﺖ ﺑﻲ درﻳﻎ اﺷﺎن،  ﻛﻪ در  ﺳﺨﺖ ﺗﺮﻳﻦ روزﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻦ  ﻧﻮر اﻣﻴﺪ دادﺳﺮﻛﺎ
، ﺟﻨﺎب ﻣﻬﻨﺪس ارﺷﺪ، ﻣﻬﻨﺪس (ﻳﻮﻧﻴﺪو) ﻣﺴﺌﻮﻟﻴﻦ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﻓﺮاوري آﺑﺰﻳﺎن و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ 
  .ﺟﻠﻴﻠﻲ ﻛﻪ از ﻫﻤﻜﺎري ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ اﺷﺎن ﺑﻬﺮه ﻣﻨﺪ ﺷﺪم
ﻴﻦ و ﻛﺎدر  آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﭘﺮﺗﻮ ﺑﺸﺎش، ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻫﻤﻜﺎري ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻋﺒﺎﺳﻲ، ﻣﻬﻨﺪس رﻧﺠﺒﺮ ،ﻣﺴﺌﻮﻟ
  . ﺻﻤﻴﻤﺎﻧﻪ و ﻧﻈﺮات  دﻗﻴﻖ  و ﻛﺎرﺑﺮدي اﺷﺎن  ﻣﺘﺸﻜﺮم
ﺟﻨﺎب آﻗﺎي دﻛﺘﺮ ﻧﻴﻜﺒﺨﺖ و ﺳﺮﻛﺎر ﺧﺎﻧﻢ ﻳﻮﺳﻔﻲ ﻛﺎدر  آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻣﺮﻛﺰي داﻧﺸﻜﺪه داﻣﭙﺰﺷﻜﻲ داﻧﺸﮕﺎه
  .  ﺗﻬﺮان ، ﻛﻪ ﺑﺎ دﻗﺖ ﻧﻈﺮ ﺳﻬﻢ ﺑﻪ ﺳﺰاﻳﻲ در ﺑﻪ اﻧﺠﺎم رﺳﻴﺪن اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ داﺷﺘﻨﺪ
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  :ﺗﻘﺪﻳﻢ ﺑﻪ  
ﻣﻬﺮداد ،ﻫﻤﺴﺮ ﻣﻬﺮﺑﺎن و ﻓﺪاﻛﺎرم ، ﻛﻪ دراﻳﻦ راه ﻫﻤﻮاره ﭘﺸﻴﺒﺎﻧﻲ ﻣﺤﻜﻢ در           
  .ﺳﺨﺘﻲ ﻫﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ 
                        و
  
  . ﺳﺮﺷﺎرم دوران زﻧﺪﮔﻲ ام  ﭘﺪر و ﻣﺎدرم  ﻛﻪ از ﻣﺤﺒﺖ ﺑﻲ درﻳﻎ اﺷﺎن در ﺗﻤﺎم                    
                                        و
    
                            و ﻫﻤﺴﺮ اﻳﺸﺎن ﺟﻠﻴﻠﻲ  زﻫﺮا ﺳﺮﻛﺎر ﺧﺎﻧﻢ دﻛﺘﺮ ﻣﻬﺮﺑﺎن و ﻓﺪاﻛﺎرم   ﺧﻮاﻫﺮ
 .                                 ﻛﻪ ﺗﻜﻴﻪ ﮔﺎه ﻣﺤﻜﻢ و  اﺳﺘﻮاري ﺑﺮاي ﻣﻦ ﺑﻮده اﻧﺪ 
                                                                                 و
  
  .            ﺑﻪ ﻳﺎد ﭘﺪر ﻫﻤﺴﺮ م، ﻛﻪ ﻣﺸﻮق ﻣﻦ در اﻳﻦ راه ﺑﻮد        
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  ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ روي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲﺗﻐﻴﻴﺮات ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد و  -3- 4
  99 .................................................................................................. ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن
ح
 
 
 
   در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاريﺑﺮرﺳﻲ ﺻﺪﻣﺎت اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ روي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر -4- 4
  101.......................................................................................................................................... در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
   ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺻﺪﻣﺎت واردﺷﺪه ﺑﺮ روي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر-5- 4
  301.............................................................................................................ر ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري د
   ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺻﺪﻣﺎت واردﺷﺪه ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر-6- 4
  401............................................................................................................................ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در
  701......................................................................................................... ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي و ﺑﺤﺚ -ﻓﺼﻞ ﭘﻨﺠﻢ
  801........................................................................................................ ...........................ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي-1- 5
  211...  ........................................................................................................................................... ﭘﻴﻮﺳﺖ 
  131..................................................................................................................................................... ﻣﻨﺎﺑﻊ 
     441........................................ .........................................................................................ﭼﻜﻴﺪه اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ 
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  ﻓﻬﺮﺳﺖ ﺟﺪاول
      ﺻﻔﺤﻪ                     ﻋﻨﻮان                                                                                                       
  7                          ﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر                                           اﻧﻮاع رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ در ﻣﺎﻫ -1-1ﺟﺪول
  8                       ﻣﻨﺎﻃﻖ ﭘﺮاﻛﻨﺶ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﺣﻮﺿﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر                               – 2-1ﺟﺪول
    11                       ﻗﺰل آﻻ                     ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر و ﻣﺎﻫﻲ -3-1ﺟﺪول
  11                          ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ﺳﺎﻻﻧﻪ اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر                                             -4-1ﺟﺪول 
   21                                     ﻣﻴﺰان رﻫﺎ ﺳﺎزي ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻲ در درﻳﺎي ﺧﺰر                                  -5-1ﺟﺪول 
    21                       ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪات ﺷﻴﻼت در ﻣﺤﺪوده آﺑﻬﺎي ﺷﻤﺎل ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻧﻮع ﺻﻴﺪ                  -6-1ﺟﺪول 
   81                        ﻧﺎم ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب                              -7- 1ﺟﺪول
  91                                     ﺗﺮﻛﻴﺐ وﺳﺎﺧﺘﺎر اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب واﻏﻠﺐ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ و روﻏﻦ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ-8- 1ﺟﺪول 
   32                                                                            اﻧﻮاع ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب-9-1ﺟﺪول 
  62ﭼﺮﺑﻲ در اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب                                                                            ﻣﻴﺰان -01-1ﺟﺪول
  72ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب                                                                                -11-1ﺟﺪول
  33                                                            ﺘﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب و ﭼﺮبﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗ- -21-1ﺟﺪول 
     15                                                                 (         ﺗﺎزه، ﻣﻨﺠﻤﺪ)  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮدارﻳﻬﺎﺑﻨﺪي زﻣﺎن-1-2ﺟﺪول 
  
              65                                                                                       ﺟﺪول اﻣﺘﻴﺎزات ﺗﺴﺖ ﭼﺸﺎﻳﻲ-2-2ﺟﺪول 
                                                                                                                                
    26                                                                EGAP-SDS  ﺗﻬﻴﻪ ژل درﺻﺪﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي-3-2ﺟﺪول
                                                      
   96                                                             ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻴﻮﻣﺘﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺻﻴﺪ ﺷﺪه از ﺻﻴﺪ ﮔﺎه اﻧﺰﻟﻲ1-3ﺟﺪول 
   07                                                               (DS±naem) ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ و ﺑﺎزده ﺻﻴﺪ2-3ﺟﺪول 
  
  
ﯼ
 
 
 
  57                                                    ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 3-3ﺟﺪول 
    )DS±naem( -81 Ċ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در دﻣﺎيﻴﺮات آﻧﻬﺎ در ﻃﻲ  و ﺗﻐﻴ
  77                                            ﺗﻔﻜﻴﻚ اﻧﻮاع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ  ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 4-3ﺟﺪول 
  . در ﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81و ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻧﻬﺎ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  در  
   87                                                                         ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر5-3ﺟﺪول 
  98                  ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ، ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ واﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر6-3ﺟﺪول
اﻟﻒ
ﮎ
  ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81)ﻪ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧ 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
  ﻓﻬﺮﺳﺖ ﺷﻜﻞ ﻫﺎ
  ﻋﻨﻮان                                                                                                                                  ﺻﻔﺤﻪ
  6                                                   )iksnimaK(mutuk isirf sulituRﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 1-1ﺷﻜﻞ 
               01            ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  درﻳﺎي ﺧﺰر و ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن                                         2-1ﺷﻜﻞ 
  31                                            دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ                                                          ﺳﺎﺧﺘﺎر3-1ﺷﻜﻞ 
           61                              enomroh dioretSو  )loretS a( loretselohC،  3D  ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ3-2ﺷﻜﻞ 
   42                                                                            اﻧﻮاع ﺳﺎﺧﺘﺎرﻫﺎي ﻓﻀﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب4-1  ﺷﻜﻞ 
    23 آﺷﻨﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ                                                                                            5-1ﺷﻜﻞ
  43                                 آﺑﺰﻳﺎن و ﺗﻐﺬﻳﻪ                                                                              6-1ﺷﻜﻞ
   83 ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ                                                                                                   7-1ﺷﻜﻞ
  93                                     ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﻴﻮﻓﻴﻼﻣﻨﺖ                                                                     8-1ﺷﻜﻞ
   04 ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻧﻘﺒﺎﺿﻲ در ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ                                                                              9-1ﺷﻜﻞ
                  04                     ﻣﻜﺎﻧﻴﺴﻢ اﻧﻘﺒﺎض و اﻧﺒﺴﺎط ﻋﻀﻼت و ﻧﻘﺶ اﻛﺘﻴﻦ و ﻣﻴﻮزﻳﻦ                                     9-1ﺷﻜﻞ
  08                      mutuk isirf sulituR ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 1-3ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره  
      ﺗﺎزه               
  28                       mutuk isirf sulituR ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 2-3ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره 
  (-81Ċ) روز ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 09 ﭘﺲ از 
  48                       mutuk isirf sulituR ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 3-3ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره 
  (-81Ċ) روز ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 081 ﭘﺲ از 
  
  
 
ل
 
 
 
  68                              mutuk isirf sulituRﺪ   ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴ4-3ﺷﻜﻞ 
  (-81Ċ) روز ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 063 ﭘﺲ از 
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  ﻓﻬﺮﺳﺖ ﻧﻤﻮدار ﻫﺎ
                                                     ﺻﻔﺤﻪﻋﻨﻮان                                                                                                                         
  17                                                    ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 1-3ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 
  27                                                   ﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﺑﺎ2-3ﻧﻤﻮدار 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81   ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 
  37                                                      ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 3-3ﻧﻤﻮدار
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81 وره اﻧﺒﺎرداري در  ﻃﻮل د
  47                                                        ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر4-3ﻧﻤﻮدار 
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81   ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 
  رﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳ5-3ﻧﻤﻮدار
     98                     در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري(   100.0≤p)  ﺑﺎ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81   ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 
  09                                            ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر6-3ﻧﻤﻮدار  
   در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري(   100.0≤p)  ﺑﺎ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81  دوره اﻧﺒﺎرداري در   ﻃﻮل
               09                                      ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 7-3ﻧﻤﻮدار    
   در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري(   100.0≤p)  ﺑﺎ ﮔﺮاد درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ -81  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 
  19         (        -81Ċ)در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري EGAP-SDS ﻃﺮح -8-3ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 
  29                                 ﺣﺴﻲ  ﺑﺮ روي ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر - آزﻣﻮن  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﭼﺸﺎﻳﻲ9-3ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره
  . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در 
  
  
  
ن
 
 
 
   ﭘﻴﻮﺳﺖ ﻧﻤﻮدارﻓﻬﺮﺳﺖ
 ﻋﻨﻮان                                                                                                                                  ﺻﻔﺤﻪ
 
  411                                               ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  درAFUﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان 2 -بﻧﻤﻮدار 
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81 ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 
  511                                            ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻨﻮ اﻧﻮﺋﻴﻚ وﭘﻠﻲ اﻧﻮﺋﻴﻚ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ3-جﻧﻤﻮدار
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81  ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي
  611                                  در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰرω٦وω3 ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب 4-چﻧﻤﻮدار
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81   ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 
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  ﻓﻬﺮﺳﺖ ﺟﺪاول ﭘﻴﻮﺳﺖ
                                                                                                                ﺻﻔﺤﻪ                  ﻋﻨﻮان 
  311                                                  ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﺮات ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺎي اوﻟﻴﻪ  ﺑﺎﻓﺖ  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر -ﺟﺪول اﻟﻒ
  (اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر±ﻧﮕﻴﻦﻣﻴﺎ)در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد
     711                                  (از ﻧﻈﺮﻣﻘﺪار وﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻬﻢ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ -ب ﺟﺪول 
                       811                                    (          درﺻﺪ) ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﻣﺨﺘﻠﻒ - جﺟﺪول 
   911                                                                    ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮ اﺳﺎس ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ - چﺟﺪول
  021                                                                 -81 Ċﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻧﮕﻬﺪاري آﺑﺰﻳﺎن در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در - حﺟﺪول 
                        121                                          ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺧﺎم ﺳﻨﺠﺶ رﻃﻮﺑﺖ ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب،-ﺟﺪول خ
                                                  (-81Ċ) ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري  در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در
                    521                      ، ﺗﻐﻴﻴﺮات  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ(  erusaem detaepeR ) ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ-ﺟﺪول د
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 81) درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري
                       031                                      ﺗﻐﻴﻴﺮات  رﻃﻮﺑﺖ ،ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ،( erusaem detaepeR) ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ ،-ﺟﺪول و
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 81) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري 
  
  
  
  
  
  
  
ع
 
 
 
 ﭼﻜﻴﺪه
ﺗﻐﻴﻴﺮات آن ، ﺗﻌﻴﻴﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ، ﺗﻐﻴﻴﺮات ( )mutuk isirf sulituR ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰرﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
وارد ﺷﺪه ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻲ از ﻃﺮﻳﻖ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ و ﻣﻴﺰان اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﻃﻮل ﻳﻜﺴﺎل 
 isirf sulituR ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻋﺪد01  ﺗﻌﺪاد 5831در اﺳﻔﻨﺪ ﻣﺎه . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد اﻧﺠﺎم ﺷﺪ -81ﻧﮕﻬﺪاري در 
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻣﻨﺠﻤﺪ و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ -03 ﺻﻴﺪﮔﺎه ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﻧﺘﺨﺎب و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪه در از(  )mutuk
ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ﺟﺪول زﻣﺎن ﺑﻨﺪي ﺷﺪه  آزﻣﺎﻳﺸﺎت اﻧﺠﺎم .   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮدﻳﺪ-81ﻣﺪت ﻳﻜﺴﺎل در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
و ( )AFUر ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع اﺳﻴﺪ ﭼﺮب درﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰ72ﺗﻌﺪاد .ﮔﺮﻓﺖ
 ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ c1:81C و6:22C اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب AFU درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ از ﻣﻴﺎن 12/36 و47/90در اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ( )AFSاﺷﺒﺎع 
 ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﻮده31/9 ﺑﺎ 0:61C اﺳﻴﺪ ﭼﺮب AFS ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ و از ﻣﻴﺎن 02/75 ،51/70ﺑﺎ 
 و  اﺷﺒﺎع( )AFU  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع -81در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي  ﻣﻨﺠﻤﺪ  در . اﻧﺪ
 ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﻴﺪﻫﺎي . ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﭼﺮﺑﻲ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ22/71  و 85/97ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ (   )AFS
اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮودﺗﻲ از ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،  ،(اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ ) 0:81Cﭼﺮب ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ
، اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا (0:61C) اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚﺧﻮد ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ، ﺑﺮﻋﻜﺲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
 3ب ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮ.  دﺳﺘﺨﻮش ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺪه اﻧﺪ(c1:81C )   و اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚAHD )6:22C(  ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 
 و 8/86 درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ 51/56 ﺑﻪ 42/22 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد از  -81  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ω 6  و ω
 درﺻﺪ در ﺗﻤﺎم 59ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻨﺎداري در ﺳﻄﺢ . ﻧﮕﻬﺪاري رﺳﻴﺪ(  روز063) درﺻﺪ  در ﭘﺎﻳﺎن دوره5/11
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﻓﻴﻠﻪ ﺗﺎزه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ 0:81Cاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺟﺰ 
اﺛﺮات ﻧﮕﻬﺪاري ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ در ..  درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ4/1±0/10 ، 12/8±0/2 ،1/82±0/210 ، 57/9±0/30ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ 
 ، 27/3±0/40ﻳﺎن دوره ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ و ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ در ﭘﺎ
 ﺟﻬﺖ ﺳﻨﺠﺶ ﻓﺴﺎد از ﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪ . درﺻﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ91/9±0/10 و1/19±0/10 ، 1/38±0/50
 راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎداري ﺑﺮﻗﺮار ﻧﻤﻮده ≤P 0/100ﭼﺮب آزاد اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻧﻬﺎ  ﺑﺎ ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري ﺑﺎ  
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼرﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان . اﺳﺖ
 و ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻟﻜﺘﺮﻓﻮرز ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻴﺎﻧﮕﺮ  اﺳﺘﻌﺪاد  ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ21 در ﻃﻮل ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه
 .ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻴﻮزﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﻨﮕﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻛﺘﻴﻦ اﺳﺖ
  :واژه ﻫﺎي ﻛﻠﻴﺪي
    ،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼرω 6  و ω 3 ، اﻧﺒﺎرداري،()mutuk isirf sulituR ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر
  
١
 
 
 
 
 ﻣﻘﺪﻣﻪ  
اﻧﺴﺎن ﻫﺎ ﺑﺨﺶ اﺻﻠﻲ  .ﻧﺪا در ﺑﻴﻮﺳﻔﺮ ﻣﺸﻬﻮر AFUPﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻨﺒﻊ اﺻﻠﻲ ، اﻛﻮﺳﻴﺴﺘﻢ ﻫﺎي آﺑﻲ  
 ) ﻠﺒﻚ ﻫﺎ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آورﻧﺪ ﻣﺎﻛﺮوﺟ،آﺑﺰﻳﺎن  ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺧﻮد را از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ،AHD,APE
 ﺑﻪ ﻋﻨﻮان AFUP ﺳﺎل اﺧﻴﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ 01در  (.9991,.T,nosniktA
  3-n اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ .ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺿﺮوري ﺑﺮاي رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﻧﺴﺎن ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ
اﻣﺎ ﻣﻴﺰان آن در   ﻣﻲ ﺷﻮد،واﻧﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎﻓﺖاﺑﻪ ﻃﻮر ﻓﺮ  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،AHD,APEﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ( )AFUP
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻜﻲ از ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ و ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﺖ،. ﻣﻨﺎﺳﺐ اﺳﺖ  ﻧﻴﺰﻏﺬاﻫﺎي دﻳﮕﺮ
  ﻛﻮدك ﺑﺴﻴﺎرﺑﺮاي ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻋﺼﺒﻲ ﺟﻨﻴﻦ در زﻣﺎن ﺑﺎر داري و اوﻟﻴﻦ ﺳﺎل ﺗﻮﻟﺪ( AFUP  3-n )هﮔﺮو
ﻧﻤﻮ ،ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻋﺮوق ﻛﺮوﻧﺮ وﺳﻴﺴﺘﻢ ﻧﻘﺶ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻤﻲ در رﺷﺪ و  AHD،APE (. 1002,.namsO)ﻣﻬﻢ اﻧﺪ
 اﺛﺮ ﻣﺤﺎﻓﻈﺘﻲ ﺑﺮ  AHD،APE ﻣﺼﺮف ﻣﺮﺗﺐ ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮي ﻣﻨﺎﺳﺐ  .ﻫﺎي اﻳﻤﻨﻮﻟﻮژي ﺑﺮ ﻋﻬﺪه دارﻧﺪ
 ﺑﻲ ﻧﻈﻤﻲ در ﺿﺮﺑﺎن ،ﺗﻮرم، ﺑﻲ ﻧﻈﻤﻲ در اﻳﻤﻨﻲ ﺑﺪن ،اﻧﻮاع ﺳﺮﻃﺎن ﻫﺎ  و  روي ،ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻋﺮوق ﻛﺮوﻧﺮ
ﻛﻪ  ،ﮔﺰارﺷﺎت اراﺋﻪ ﺷﺪه ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ .(8891,reblbew & faeL) داردﻗﻠﺐ و ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي اﻟﺘﻬﺎﺑﻲ 
 te iniaruZ )  ﻣﺤﺼﻮﻻت درﻳﺎﻳﻲ از ﺗﻮﺳﻌﻪ آرﺗﺮوز ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 3-nﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
 و ﻣﺼﺮف روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن  درﻳﺎﻳﻲ ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ داراي ﺳﻮد ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻﻳﻲ اﺳﺖ،، اﺻﻞ ﺑﺮاﻳﻦ (.6002.,la
 dbA) ﻲ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ در اﻧﺴﺎن ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪﺧﻮردن ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻛﻠﻴﺪ ﺳﻼﻣﺘ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ،
 در ﻫﻔﺘﻪ ﺧﻮردن ﻣﺎﻫﻲ از ﻫﺮ ﻧﻮع را رو ﻛﻤﻴﺘﻪ ﺗﻐﺬﻳﻪ اﻣﺮﻳﻜﺎ و اﻧﺠﻤﻦ ﻗﻠﺐ ﻣﻴﺰان ﺳﻪ ﺑﺎ( 4002.,namhaR
ﻳﻜﻲ از ﻣﺘﺪﻫﺎي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ازﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ اﻧﺠﻤﺎد در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ (.)5002.,relleH& hcoK ﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪﺻﻴﺗﻮ
 ،ﻛﻨﺪ ﺗﻌﺪادي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻲ ش دﺳﺘﺨﻮ را اﻣﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻮد، ﻣﻲ  ﻣﺤﺴﻮبدر ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ
ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺑﺰرﮔﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر  .د  ﺑﺎﻓﺖ  ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارﻇﺎﻫﺮﻛﻪ ﺑﺮ روي ﻃﻌﻢ و
ﻛﺎﻫﺶ ﺣﻼﻟﻴﺖ آﻧﻬﺎ در .ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮدﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،  ( 051-0521-ggm)و اﻛﺘﻴﻦ (005-0061-ggm)ﻣﻴﻮزﻳﻦ
ﺳﻔﺘﻲ وﺳﺨﺘﻲ ﻳﺎ ﻻﺳﺘﻴﻜﻲ ﺷﺪن در ﺑﺎﻓﺖ ﻇﺎاﻫﺮ ﻣﻲ ر ﺑﺎﻓﺖ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﻧﻤﻚ ﺑﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ د
  (.1002,llewoH&iidaB)،ﺷﻮد
ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﮔﺮوه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد (اﻟﻒ:اﻫﺪاﻓﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ ﭘﺮوژه دﻧﺒﺎل ﻣﻲ ﻛﺮد ﻋﺒﺎرت ﺑﻮد از
ﻜﻲ و ﻋﻮاﻣﻞ ﻮژﻳﻟ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺑﻴﻮاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي (ب.  (ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه)در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر
ﺗﻐﻴﻴﺮات   ﺑﺮ روي-81 Ċﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﺠﻤﺎد و دوره اﻧﺒﺎرداري ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻜﺴﺎل در دﻣﺎي (ج. ﻣﻮﺛﺮ در ﺑﺎزده ﺻﻴﺪ 
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  در  ﺳﻔﻴﺪ در ﺳﺎﺧﺘﺎر وﻛﺎراﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ اﻳﺠﺎد ﺷﺪه  ﺗﻐﻴﻴﺮات( د.ﮔﺮوﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  
 ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ  ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺴﺎد ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻚ و اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ در(و. اﻧﺠﻤﺎدﻃﻮل دوره  
  .ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺑﺎﻓﺖ،ﻃﻌﻢ، ﻣﺰه و ﺑﻮ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد(   ه.ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر
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  :ﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ-1
  :رده ﺑﻨﺪي ﻋﻤﻮﻣﻲ-1-1
،زﻳﺮ رده ﻣﺎﻫﻴﺎن  seyhthcietsO،رده ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ   secsiPﻣﺎﻫﻲ  ﺳﻔﻴﺪ از ﻓﻮق رده ﻣﺎﻫﻴﺎن واﻗﻌﻲ
 ،راﺳﺘﻪ ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻧﺎن ietsoeleT ،ﻓﻮق راﺳﺘﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻋﺎﻟﻲ iigyretponitcAﺷﻌﺎﻋﻲ ﺑﺎﻟﻪ 
 isirf sulituR. اﺳﺖ sulituR و از ﺟﻨﺲ eadinirppyC  ،ﺗﻴﺮه ﻛﭙﻮرﻣﺎﻫﻴﺎن semrofinirpyC
 ﻣﻌﺮوف اﺳﺖ و در  در ﺳﻮاﺣﻞ درﻳﺎي ﺧﺰر و در ﺳﺎﻳﺮ ﻧﻘﺎط اﻳﺮان ﺑﻪ ﻧﺎم ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ)yksnemaK(mutuk
  (.0831ﻛﻤﺎﺋﻲ،)ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ  mutuKﻛﺸﻮر ﻫﺎي اﺳﺘﻘﻼل ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺷﻮروي ﺳﺎﺑﻖ ﺑﻪ آن 
  : رﻳﺨﺖ ﺷﻨﺎﺳﻲ-2-1
ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻤﺎﻧﻨﺪ اﻛﺜﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺧﺎﻧﻮاده ﻛﭙﻮر ﻣﺎﻫﻴﺎن داراي ﻓﻠﺲ ﺳﻴﻜﻠﻮﺋﻴﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ  ﺳﺮ ﺗﺎ ﺳﺮ ﺑﺪن را ﻣﻲ 
ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻛﺎﻣﻞ و از ﺳﺮ  . ﻧﻘﺮه اي اﺳﺖﻓﻠﺲ ﻫﺎ داراي رﻧﮓ .ﺳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺮﻳﺎن و ﻓﺎﻗﺪ ﻓﻠﺲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ .ﭘﻮﺷﺎﻧﺪ
 .ﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎي ﺷﻨﺎي آن ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . ﻓﻠﺲ روي ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ26 ﺗﺎ 35ﺗﺎ دم ﻛﺸﻴﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ و داراي 
 ﺷﻌﺎع ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺸﻌﺐ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،ﺑﺎﻟﻪ ﻣﺨﺮﺟﻲ 9 ﺷﻌﺎع ﻣﻨﺸﻌﺐ و3ﺑﺎﻟﻪ ﭘﺸﺘﻲ در وﺳﻂ ﭘﺸﺖ ﻗﺮار دارد و داراي 
داراي  . دو ﺷﺎﺧﻪ اﺳﺖﺑﺎﻟﻪ دﻣﻲ ﻫﻤﻮ ﺳﺮﻛﺎل و ﻛﺎﻣﻼً.ﺐ اﺳﺖ ﺷﻌﺎع ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺸﻌ3 ﺷﻌﺎع ﻣﻨﺸﻌﺐ و 01داراي 
ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه وﺑﺮ ﺑﺎ  .ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻓﺎﻗﺪ ﺳﻴﺒﻴﻠﻚ اﺳﺖ .دﻧﺪاﻧﻬﺎي ﺣﻠﻘﻲ ﻳﻚ ﺗﺎ دو ردﻳﻔﻲ اﺳﺖ
ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ وﺟﻪ ﺗﻤﺎﻳﺰ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﮔﻮﻧﻪ ﻛﻠﻤﻪ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻃﻮل ﺳﺮ ﺑﺮاﺑﺮ  .دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ارﺗﺒﺎط دارد
ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﺳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  .ﻋﺮض ﺑﺪن و اﻧﺘﻬﺎي ﻗﺴﻤﺖ ﻋﻘﺒﻲ ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ ﺗﻴﺰ ﻳﺎ ﻧﻮك دار اﺳﺖﻳﺎ ﻛﻤﻲ ﺑﺰرﮔﺘﺮ از 
  (.0831ﻛﻤﺎﺋﻲ،) ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ رﺳﺪ 6 ﺳﺎل و ﺣﺪاﻛﺜﺮ وزن 01 اﻟﻲ 9
ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎده، ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﺑﻠﻮغ  و ﻳﺎ ﺑﻌﺪ از آن ﻓﻮق اﻟﻌﺎده ﺳﺎده اﺳﺖ، ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ 
ﺎﻫﻲ ﻧﺮ ﻫﻤﺴﻦ ﺧﻮد ﺑﻮده و داراي ﺷﻜﻤﻲ ﺑﺮ آﻣﺪه و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ زاﺋﺪه اي ﺑﺮ درﺷﺖ ﺗﺮ از ﻣﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎده ﻣﻌﻤﻮﻻً
در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺮ اﻧﺪاﻣﻲ ﻛﺸﻴﺪه و ﺑﺮ روي ﺳﺮ و ﺑﺪن آن زاﺋﺪه ﻫﺎ و ﻳﺎ . روي ﺳﺮ و ﺑﺪن آن وﺟﻮد ﻧﺪارد
   ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم elcrebut lailehtipEآن ﺑﺮﺟﺴﺘﮕﻲ ﻫﺎي ﻣﺮوارﻳﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ . ﻟﻜﻪ ﻫﺎي ﺳﻔﻴﺪ دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد
 ﺳﺎﻟﮕﻲ و در 3 در ﺳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺮ ﻣﻌﻤﻮﻻً. درﺷﺖ ﺗﺮ و ﻗﺎﺑﻞ ﻟﻤﺲ اﺳﺖ رﻳﺰي اﻳﻦ زواﺋﺪ ﻛﺎﻣﻼًﻣﻬﺎﺟﺮت و ﺗﺨﻢ
رﺿﻮي ) ﺳﺎﻟﮕﻲ ﺑﺎﻟﻎ ﻣﻲ ﺷﻮد 4 ﺳﺎﻟﮕﻲ ﺑﻪ ﺳﻦ ﺑﻠﻮغ ﻣﻲ رﺳﺪ و ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎده در 2ﭘﺎره اي از ﻣﻮاﻗﻊ 
  (.1731ﺻﻴﺎد،
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  )yksnemaK(mutuk isirf sulituR ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر -1-1ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره 
  
  : ﺗﻐﺬﻳﻪ-3-1
ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ از ﻳﻚ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎص ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ و اﻳﻦ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ در آﻏﺎز ﺑﺎ ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن 
در زادﮔﺎه ( ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻲ) و ﺳﭙﺲ ﻻرو ﺣﺸﺮات آﻏﺎز ﻣﻲ ﺷﻮد، اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ را ﻻرو  ( ﮔﻴﺎﻫﻲ،ﺟﺎﻧﻮري)ﺧﻮاري
ﺎﻫﻴﺎن ﺳﻔﻴﺪ ﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻧﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي اﺧﻴﺮ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺑﭽﻪ ﻣ. ﺧﻮد ﻳﻌﻨﻲ رودﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺳﺮ ﻣﻲ ﺑﺮد
ﻧﻮرس در زادﮔﺎه از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮﺑﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺛﺮات ﺳﻮﺋﻲ را در ﺑﺮ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ، 
ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻦ، آن دﺳﺘﻪ از ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻔﻴﺪ ﻳﻚ ﮔﺮﻣﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه در ﻛﺎرﮔﺎه ﻫﺎي ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻛﻪ در ﺷﻬﺮﻳﻮر ﻣﺎه 
از رﺷﺪﺑﺮﺳﻨﺪ، ﻛﻪ ﺑﺘﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ ﻫﻨﮕﺎم ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺑﻪ ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ رﻫﺎ  ﺳﺎزي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻗﺎدر ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ ﺑﻪ درﺟﻪ اي 
درﻳﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ داده و از ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن  و ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ ﻟﺬا اﻳﻦ ﮔﺮوه از ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﺼﺐ 
رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ و ﻧﻘﺎط ﺧﺎﺻﻲ از درﻳﺎ ﻛﻪ ﻫﻨﻮز ﺑﻪ ﻃﻮر دﻗﻴﻖ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﺸﺪه ﺳﭙﺮي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ و در اواﻳﻞ 
 ﺗﻐﺬﻳﻪ از ﺟﻠﺒﻚ ﻫﺎ و ﻣﻮﺟﻮدات زﺋﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮﻧﻲ و ﻻرو ﺣﺸﺮات ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ ﻓﺮوردﻳﻦ ﺑﺎ ﮔﺮم ﺷﺪن آب ﺑﺮاي
ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﮕﺸﺖ .ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ، ﺑﻪ اﺣﺘﻤﺎل زﻳﺎد اﻳﻦ اﻣﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﺒﻮه ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻔﻴﺪ ارﺗﺒﺎط ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ دارد
ه در ﻗﺪ و ﻣﺮاﺟﻌﺖ ﺑﻪ درﻳﺎ ﺿﻤﻦ اداﻣﻪ اﻳﻦ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ رﻓﺘﻪ رﻓﺘﻪ ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن و ﺑﺎﻻﺧﺮ
 اﻧﻮاع رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ را در ﻣﺎﻫﻲ 1-1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره . از ﺻﺪف ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻮﺟﻮاﻧﻲ و ﺑﻠﻮغ ﻋﻤﺪﺗﺎً
  (.1731رﺿﻮي ﺻﻴﺎد،)ﺳﻔﻴﺪ را ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
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  (1731رﺿﻮي ﺻﻴﺎد،)اﻧﻮاع رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر-1- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  ﻧﻮع ﻏﺬا  رﺷﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪاﻧﻮاع ﺟﻨﺲ ﻫﺎ و ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﮔﻮا
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  :اﻧﺘﺸﺎر ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ -4-1
ﻣﺎﻫﻲ . ﭘﺮاﻛﻨﺪﮔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در درﻳﺎي ﺧﺰر، درﻳﺎي ﺳﻴﺎه، درﻳﺎي آزوف و رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي اﻃﺮاف آن اﺳﺖ
ﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر از رودﺧﺎﻧﻪ ﻛﻮرا واﻗﻊ در ﺿﻠﻊ ﻏﺮﺑﻲ ﺗﺎ اﺗﺮك در ﺟﻨﻮب ﺷﺮﻗﻲ  در ﺣﻮﺿﻪ ﺟﺳﻔﻴﺪ ﻋﻤﺪﺗﺎً
در ﺣﻮﺿﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ،ذﺧﺎﻳﺮ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﻣﻨﻄﻘﻪ ﮔﻴﻼن ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﻨﻄﻘﻪ .ﭘﺮاﻛﻨﺪه اﺳﺖ
  :ﻣﺎزﻧﺪران اﺳﺖ،ﻋﻠﺖ اﺳﺎ ﺳﻲ ﮔﺮاﻳﺶ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻪ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﮔﻴﻼن ، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دﻻﻳﻞ زﻳﺮ ﺑﺎﺷﺪ
  :ﻏﺬاﻳﻲﻣﻮاد -1-4- 1
ﺑﺎ . وﻓﻮر ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺳﺎﺣﻠﻲ ﮔﻴﻼن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻳﻜﻲ از دﻻﻳﻞ اﻳﻦ ﮔﺮاﻳﺶ ﺑﺎﺷﺪ
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن ﻏﺬاي ﻋﻤﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ، وﻓﻮر اﻳﻦ ﻣﻮﺟﻮدات در ﺣﻮﺿﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ ﺑﻪ 
وﻓﻮر ﻧﺮﻣﺘﻨﺎن در آﺑﻬﺎي . اﻳﺠﺎد ﻛﻨﺪﺧﺼﻮص در آﺑﻬﺎي ﻣﻨﻄﻘﻪ ﮔﻴﻼن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﻔﺮه ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 
ﭘﻮﺳﺘﻪ . ﻣﻨﻄﻘﻪ ﮔﻴﻼن ﺑﻪ ﺣﺪي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺳﺎﻻﻧﻪ ﻫﺰاران ﺗﻦ ﭘﻮﺳﺘﻪ اﻳﻦ ﻣﻮﺟﻮدات ﺑﻪ ﺳﺎﺣﻞ آورده ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺻﺪف ﻫﺎ در ﺳﺎﻟﻬﺎي اﺧﻴﺮ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻮﺳﺴﺎت ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ آرد ﻣﻲ ﺷﻮد ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺎرف ﻏﺬاﻳﻲ دام ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده 
  .ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
  : ﻣﺤﻞ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ زاد و وﻟﺪ-2-4- 1
از ﺟﻤﻠﻪ دﻻﻳﻞ ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ دﻳﮕﺮ ﻛﻪ ﺳﺒﺐ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﮔﺮاﻳﺶ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﻪ ﺣﻮﺿﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ، 
ﻣﺮداب اﻧﺰﻟﻲ و رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﻄﻘﻪ ﮔﻴﻼن ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﻜﺎن ﻫﺎي . وﺟﻮد ﻣﺤﻞ ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي اﺳﺖ
  ب اﻧﺰﻟﻲ  ﺗﺎ ﺣﺪ ﻳﻚ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ اﺳﺖ، و ﺳﺎﻻﻧﻪ ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻫﺎ ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻣﺮدا
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در ﺣﻮﺿﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻪ . ﮔﺮﻣﻲ و ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭘﺮورش ﻣﻲ ﻳﺎﺑﻨﺪ و ﺳﭙﺲ راﻫﻲ درﻳﺎ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﺑﺰرگ و ﻛﻮﭼﻚ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ،و ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  . اراﻳﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ2- 1
  
   (1731رﺿﻮي ﺻﻴﺎد،)در ﺣﻮﺿﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰرﻣﻨﺎﻃﻖ ﭘﺮاﻛﻨﺶ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ – 2- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
رودﺧﺎﻧﻪ آﺳﺘﺎرا،رودﺧﺎﻧﻪ ﭼﻠﻮﻧﺪ،رودﺧﺎﻧﻪ ﭼﻮﺑﺎر،رودﺧﺎﻧﻪ ﺣﻮﻳﻖ،رودﺧﺎﻧﻪ 
  .ﺷﻴﺮآﺑﺎد،ﮔﺮﮔﺎﻧﺮود،ﻛﻠﻔﺎرود،رودﺧﺎﻧﻪ ﺧﺎﻟﻪ ﺳﺮا،ﻧﺎورود،رودﺧﺎﻧﻪ دﻳﻨﺎ ﭼﺎل،ﺷﻔﺎرود
  ﻏﺮب ﮔﻴﻼن
  ﺷﺮق ﮔﻴﻼن  .رودﺧﺎﻧﻪ ﺳﻔﻴﺪ رود،ﺷﻠﻤﺎن رود،ﺧﺸﻚ رود،ﭼﺎﺑﻜﺴﺮ
رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي  ،رودﺧﺎﻧﻪ ﺑﻬﻤﺒﺮ،رودﺧﺎﻧﻪ ﭘﻴﺮ ﺑﺎزار،ﺳﻮﺳﺮ روﮔﺎ،ﻧﻬﻨﮓ رودﮔﺎه،راﺳﺘﻪ ﺧﺎﻟﻪﺳﻴﺎه دروﻳﺸﺎن 
ورودي ﺑﻪ ﻣﺮداب 
  اﻧﺰﻟﻲ
  ﻣﺎزﻧﺪاران  .رودﺧﺎﻧﻪ ﺷﻴﺮ رود،رودﺧﺎﻧﻪ ﺗﻨﻜﺎﺑﻦ،رودﺧﺎﻧﻪ ﺗﺠﻦ ،ﺑﺎﺑﻞ رود،ﮔﺮﮔﺎن رود،ﺳﺮخ رود
  
  : ﻣﻬﺎﺟﺮت  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ-5-1
 رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، در درﻳﺎ ﻫﻢ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻋﻼوه ﺑﺮ اﻳﻨﻜﻪ ﺟﻬﺖ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي از درﻳﺎ ﺑﻪ
  .ﺗﻐﺬﻳﻪ و زﻣﺴﺘﺎن ﮔﺬراﻧﻲ از ﻧﻘﻄﻪ اي ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ دﻳﮕﺮ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
  
  : ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي -1- 5- 1
  :ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺮاي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي و ازدﻳﺎد ﻧﺴﻞ  در دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد 
  ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﭘﺎﺋﻴﺰه(اﻟﻒ
                                                                                ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﺑﻬﺎره  ( ب
  : ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﭘﺎﺋﻴﺰه- 1-1-5- 1
 در آﺧﺮﻳﻦ ﻣﺎه ﭘﺎﻳﻴﺰ ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﭘﺎﺋﻴﺰه در ﺻﻮرت ﻣﺴﺎﻋﺪ ﺑﻮدن ﺷﺮاﻳﻂ ﺟﻮي ﻣﻌﻤﻮﻻ در اواﺳﻂ ﭘﺎﻳﻴﺰ وﻟﻲ ﻋﻤﺪﺗﺎً
ﻲ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﻃﻮﻳﻞ ﺑﻮده و ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎﻳاﻳﻦ ﮔﺮوه ﻣﻌﻤﻮﻻً. ﺷﺮوع ﺑﻪ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﮔﻴﺎه دوﺳﺖ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﺮ ( cilihpotihP) داراي ﺑﺴﺘﺮي ﺑﺎ ﮔﻴﺎﻫﺎن آﺑﺰي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ، ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﭘﺎﻳﻴﺰه ﻛﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً 
. روي ﮔﻴﺎﻫﺎن آﺑﺰي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ، در ﮔﺬﺷﺘﻪ ﻣﻴﺰان ذﺧﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﭘﺎﺋﻴﺰه ﭼﺸﻤﮕﻴﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
ﻃﻖ ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﭘﺎﺋﻴﺰه ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ رﻓﺖ و ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﺮداب اﻧﺰﻟﻲ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻨﺎ
ﻣﺎﻫﻲ از ﻃﺮﻳﻖ ﻛﺎﻧﺎل اﻧﺰﻟﻲ و رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﻬﻨﮓ رودﮔﺎ، ﺳﻮﺳﺮﮔﺎ، ﭘﻴﺮﺑﺎزار رودﮔﺎ وراﺳﺘﻪ ﺧﺎﻟﻪ ﻛﻪ در ﻧﻬﺎﻳﺖ 
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ﺑﻪ  ﻣﺮداب اﻧﺰﻟﻲ ﺧﺘﻢ ﻣﻲ ﺷﺪ،ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﺮﻓﺖ و ﺳﺎﻻﻧﻪ ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻫﺎ ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ از ﻃﺮﻳﻖ ﻫﻤﻴﻦ روﮔﺎ ﺑﻪ 
 رﻫﺴﭙﺎر ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ، ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﭘﺎﺋﻴﺰه ﭘﺲ از ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺑﻪ ﻣﺤﻞ ﻫﺎي ﺗﺨﻢ رﻳﺰي و ﺳﭙﺮي ﻧﻤﻮدن زﻣﺴﺘﺎن در درﻳﺎ
ﺑﻪ ﻏﻴﺮ از . اواﺧﺮ زﻣﺴﺘﺎن و اواﻳﻞ ﺑﻬﺎر ﺑﺎ ﮔﺮم ﺷﺪن آب ﺗﺨﻢ رﻳﺰي ﻧﻤﻮده و ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻪ درﻳﺎ ﺑﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
ت ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، رودﺧﺎﻧﻪ ﻣﺮداب اﻧﺰﻟﻲ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻨﺎﻃﻘﻲ ﻛﻪ ﺗﻴﭗ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﭘﺎﺋﻴﺰه ﺟﻬﺖ ﺗﺨﻤﺮﻳﺰي ﺑﻪ آن ﻣﻬﺎﺟﺮ
  .ﺳﻔﻴﺪ رود و رودﺧﺎﻧﻪ ﻗﺮه ﺳﻮ را ﻣﻲ ﺗﻮان ﻧﺎم ﺑﺮد
  :ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﺑﻬﺎره- 2-1-5- 1
. ﻫﺴﺘﻨﺪ( )cilihpotiLاﻳﻦ ﮔﺮوه از ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﻫﻢ اﻛﻨﻮن ذﺧﺎﻳﺮ ﻋﻤﺪه درﻳﺎي ﺧﺰر را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ،و ﻋﻤﺪﺗﺎً
 ﺳﻨﮕﻼﺧﻲ ﻗﺴﻤﺖ اﻋﻈﻢ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎﻳﻲ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ داراي ﺑﺴﺘﺮ ﺳﻨﮕﻲ ﻳﺎ
ﻣﻬﺎﺟﺮﻳﻦ ﺑﻬﺎره، ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﻮﺿﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ را در آﻏﺎز ﺳﻴﺮ ﻛﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻬﺎره ﺷﺮوع ﻣﻲ .اﺳﺖ
اﻟﺒﺘﻪ ﺑﺎﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ درﺟﻪ ﺣﺮارت آب و ﻫﻮاي ﻣﻨﻄﻘﻪ اﺑﺘﺪا ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻣﺎزﻧﺪران وﺳﭙﺲ ﺑﻪ .ﻛﻨﺪ
ﻫﺎي اﺳﺘﺎن ﻣﺎزﻧﺪران ﺗﺎ اواﺧﺮ ﻣﻬﺎﺟﺮت اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن در رودﺧﺎﻧﻪ .رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﻄﻘﻪ ﮔﻴﻼن وارد ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
ﻓﺮوردﻳﻦ  و در رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي اﺳﺘﺎن ﮔﻴﻼن ﺑﻪ ﺧﺼﻮص رودﺧﺎﻧﻪ اي ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻃﺎﻟﺶ ﺗﺎ اواﺧﺮ اردﻳﺒﻬﺸﺖ ﻣﺎه 
  : ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻣﻬﻢ ﺑﺴﺘﮕﻲ دارد4ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﻴﭗ ﺑﻬﺎره ﺑﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ اﺳﺎﺳﺎ ًﺑﻪ . اداﻣﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ
    31 Ċ - 21 Ċ:  درﺟﻪ  ﺣﺮارت آب
                                                                                         01 3 m:دﺑﻲ رودﺧﺎﻧﻪ
   ﺷﺮﻗﻲ                                                  –ﻏﺮﺑﻲ (: ﺑﺎد)ﺟﺮﻳﺎﻧﺎت ﺳﺎﺣﻠﻲ
  04  mc -03mc: ﺷﻔﺎﻓﻴﺖ آب رودﺧﺎﻧﻪ
 ﻣﻌﻤﻮﻻً ﻛﻤﺘﺮ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎده .ﻮرت ﺧﻮاﻫﺪ ﮔﺮﻓﺖﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺻ. ﻓﺎﻛﺘﻮر اﻳﺪه آل ﺑﺎﺷﺪ4در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ اﻳﻦ 
ﻛﻪ ﻫﺮ ﭼﻬﺎر ﻓﺎﻛﺘﻮر در ﻃﻮل ﻣﻬﺎﺟﺮت  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر دﻟﺨﻮاه ﺑﺎﺷﺪ، ﮔﺮﭼﻪ  در ﺳﺎﻟﻬﺎي ﮔﺬﺷﺘﻪ در ﻫﺮ 
ﻓﺼﻞ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻳﻚ اﻟﻲ دوﺑﺎر اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ در اﻛﺜﺮ روودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﻋﻤﻮﻣﻴﺖ  ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، اﻣﺎ ﻣﺘﺄﺳﻔﺎﻧﻪ در ﺳﺎﻟﻬﺎي 
و ﻣﺼﺮف ﺑﻴﺶ از ( ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻃﺎﻟﺶ)ﻦ ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي از زﻣﻴﻨﻬﺎي ﺣﺎﺷﻴﻪ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ اﺧﻴﺮ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ زﻳﺮ ﻛﺸﺖ رﻓﺘ
 ﻓﺮوردﻳﻦ دﺑﻲ رودﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﺷﺪت ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﺑﻪ 01ﺣﺪ آب رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻛﺸﺎورزي ﻫﻤﻪ ﺳﺎﻟﻪ از 
ﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻣﺼﺐ رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺒﺎﺷﺘﻪ ﺷﺪه، اﻣﺎ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﻣﻬﺎﺟﺮت ﺑﻪ ﺑﺎﻻي رودﺧﺎﻧﻪ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻛ
آﻏﺎز ﻣﻬﺎﺟﺮت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻪ . اﻳﻦ اﻣﺮ در دراز ﻣﺪت ﺧﻄﺮﺟﺪي ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﻴﭗ ﺑﻬﺎره ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ رود
ﺷﺮوع   2/1 Ċ ودرﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﻮا6/8 Ċرودﺧﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﺎﺷﺪ،آﻏﺎزﻣﻬﺎﺟﺮت ﺑﺎدرﺟﻪ ﺣﺮارت آب 
 (.1731رﺿﻮي ﺻﻴﺎد،)ﻣﻲ ﺷﻮد، 
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 :ارزش اﻗﺘﺼﺎدي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ-6-1 
 ﺷﻤﺎل ﻛﺸﻮر ﺑﻮده و از  در  ﻣﺼﺮﻓﻲ ﻣﺮدم اﻳﺮان ﺑﻪ وﻳﮋه ﻣﺎﻫﻲﺒﺎً دﻟﭙﺴﻨﺪﺗﺮﻳﻦ و ﻟﺬﻳﺬﺗﺮﻳﻦ ﺗﻘﺮﻳﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ
ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ و ﺑﺎ ارزﺷﺘﺮﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن  .ﺟﺎﻳﮕﺎه رﻓﻴﻌﻲ در ﺑﻴﻦ ﻣﺮدم ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ
ا ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻪ ﻗﺪري ﻟﺬﻳﺬ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺮدم اﻳﺮان  ﺳﺎل ﻧﻮ ﺧﻮد ر. ﻗﺴﻤﺖ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر اﺳﺖ
ﻣﺼﺮف ﺳﻨﺘﻲ آن اززﻣﺎﻧﻬﺎي دور ﺳﺒﺒﺐ ﺷﺪه ﺗﺎ ذاﺋﻘﻪ . ﺧﻮردن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺳﻨﺖ آﻏﺎز ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
 ارزش 3-1در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره . ﺳﺎﺣﻞ ﻧﺸﻴﻨﺎن ﺣﻮﺿﻪ ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻋﺎدت ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
  (.0831ﻛﻤﺎﺋﻲ،)ﻏﺬاﻳﻲ دو ﻣﺎ ﻫﻲ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺗﻮﺳﻂ اﻳﺮاﻧﻴﺎن دارد، آورده ﺷﺪه اﺳﺖ 
  
   ﻣﻮرﻓﻮﻟﻮژي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  درﻳﺎي ﺧﺰر و ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن– 2-1ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره 
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  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر و ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ-3- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  ﻛﺎﻟﺮي  ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ  رﻃﻮﺑﺖ  ﭼﺮﺑﻲ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  36222  ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ  %36/50  %41/47  %12/57  %0/46
  6421  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  %47/8  %4/84  %02/42  %1/1
  
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻼش ﻫﺎﻳﻲ در زﻣﻴﻨﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان آﺑﺰﻳﺎن در ﺳﺒﺪ ﺧﺎﻧﻮاده در ﭼﻨﺪ ﺳﺎل اﺧﻴﺮ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻛﻪ 
ﻫﺪف از ﺗﻤﺎﻣﻲ آﻧﻬﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در ﺧﺎﻧﻮاده ﻫﺎي  اﻳﺮاﻧﻲ ﺑﻮده ﻛﻪ اﻳﻦ در اﻳﻦ ﭼﻨﺪ ﺳﺎل روﻧﺪ 
  .ﺼﺮف ﺳﺎﻻﻧﻪ اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر را اراﺋﻪ ﻣﻲ دﻫﺪﻣﻴﺰان ﻣ4- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره  .روﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
  (1831ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت،) ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ﺳﺎﻻﻧﻪ اﻧﻮاع آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر-4- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  0831  ﺷﺮح  5731  4731  3731  2731  6731  7731  8731  9731
 ﻣﺼﺮف
  ﺳﺎﻻﻧﻪ
  5  4/5  4  4/5  4/5  4/5  4/5  5  5
                                                                                                                                                 
  ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم:ارﻗﺎم
  :ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان رﻫﺎ ﺳﺎزي  ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﻪ درﻳﺎي ﺧﺰر-7-1
ﻮاﻧﻲ، ﺻﻴﺎدان را در ﺳﻮاﺣﻞ اﻳﺮاﻧﻲ ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص  درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨ06اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺶ از 
 در ﺳﻮاﺣﻞ اﻳﺮاﻧﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﻴﺶ از .  ﻫﺰار ﻧﻔﺮ ﺻﻴﺎد ﺑﻪ ﺻﻴﺪ آن در درﻳﺎ اﺷﺘﻐﺎل دارﻧﺪ21داده و ﺑﻴﺶ از 
 ﺗﻌﺎوﻧﻲ ﭘﺮه در اﺳﺘﺎن ﻫﺎي ﮔﻴﻼن، 051ﺗﻮﺳﻂ ( ﺑﻪ ﻏﻴﺮ از ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن) ﮔﻮﻧﻪ از اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ 51
 ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭼﻨﺪ ﻫﺰار ﻧﻔﺮ ﺻﻴﺎد ﻏﻴﺮ ﻗﺎﻧﻮﻧﻲ ﻧﻴﺰ ﺗﻮﺳﻂ دام . ﻣﻲ ﺷﻮدﺎن ﺻﻴﺪ و ﺑﻬﺮه ﺑﺮداريﻣﺎزﻧﺪران و ﮔﻠﺴﺘ
اﻛﺜﺮ اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ رود ﻛﻮچ ﺑﻮده و ذﺧﺎﻳﺮ ﺳﺎﺣﻠﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ . ﮔﻮﺷﮕﻴﺮ اﻗﺪام ﺑﻪ ﺻﻴﺪ در ﻃﻮل ﺳﺎل ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
ﻪ ﺑﺎزﺳﺎزي ، ﺷﻴﻼت اﻳﺮان ﻫﺮ ﺳﺎﻟﻪ اﻗﺪام ﺑ ي در رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎﺰﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ وﺿﻌﻴﺖ ﻧﺎﻣﺴﺎﻋﺪ ﺗﺨﻤﺮﻳ
 ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻋﺪد از 071ﻫﺮ ﺳﺎﻟﻪ ﺑﻴﺶ از . ذﺧﺎﻳﺮ آﻧﻬﺎ از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ و رﻫﺎ ﺳﺎزي ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ
 آزاد، ﻛﻠﻤﻪ و ﻛﭙﻮر ﺑﻪ روﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻨﺘﻬﻲ ﺑﻪ درﻳﺎي ،ﺳﻴﻢ،اﻧﻮاع ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ، ﺳﻮف 
 6- 1ﭽﻪ ﻣﺎﻫﻲ در درﻳﺎي ﺧﺰروﺟﺪول ﺷﻤﺎره ﻣﻴﺰان رﻫﺎﺳﺎزي ﺑ5- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره.ﺧﺰر رﻫﺎﺳﺎزي ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
 .ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪات ﺷﻴﻼت در آﺑﻬﺎي ﺷﻤﺎﻟﻲ را ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻧﻮع ﺻﻴﺪ ﻣﺸﺨﺺ  را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
١١
 
 
 
 
 
 
  
  (1831ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت،)ﻣﻴﺰان رﻫﺎ ﺳﺎزي ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻲ در درﻳﺎي ﺧﺰر-5- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  0831  ﺷﺮح  2731  3731  5731  4731  6731  7731  8731  9731
 810232  ﺳﻔﻴﺪ 740001 337241 919711 290241 763451 163341 798741 734741
  363  آزاد  533  046  008  424  943  015  214  054
  83551  ﺳﻴﻢ   4255  05301  71211  8748  59921  29731  13241  52341
  3147  ﺳﻮف  0611  8882  0722  4142  0083  5163  7524  1393
                                                                                                                                                 
  ﻫﺰار ﻗﻄﻌﻪ:ارﻗﺎم
ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري )ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪات ﺷﻴﻼت در ﻣﺤﺪوده آﺑﻬﺎي ﺷﻤﺎل ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻧﻮع ﺻﻴﺪ-6- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  (1831ﺷﻴﻼت،
 
  0831  ﺷﺮح  5731  4731  3731  2731  6731  7731  8731  9731
ﻣﺎﻫﻴﺎن   82322  00071  00851  00551
 اﺳﺘﺨﻮاﻧﻲ
  00561  00091  00041  00351  00541
                                                                                                                                                 
 ﺗﻦ:ارﻗﺎم
 :زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي آﺑﺰﻳﺎن و ﺗﺎﺛﻴﺮات آﻧﻬﺎ -8-1
  :ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن و ﺧﻮاص اﻧﻮاع ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ -1-8-1
ﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه اﻧﺮژي و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري اﻧﺪ، وﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﺣﺎﻣﻞ ﺑﺮاي ﺟﺬب وﻳﺘﺎ
و ﻛﺎراﻧﺘﻮﺋﻴﺪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻴﺮوﻧﺪ ، ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻨﺒﻊ آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎوﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  k ,E,D,Aﻣﺤﻠﻮل در ﭼﺮﺑﻲ ،ﻣﺜﻞ 
ﻣﺘﻌﺪد ﺑﻴﻮ اﻛﺘﻴﻮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪوﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺑﻠﻮك ﻫﺎي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻏﺸﺎئ ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ روﻧﺪ و ﻧﻘﺶ ﺗﻨﻈﻴﻤﻲ در ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ 
ﺪه از ﮔﻴﺎﻫﺎن و ﺟﺎﻧﻮران ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ از ﻏﺬا ﻫﺎي ﻣﺸﺘﻖ ﺷ. ﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ ﻣﺘﻌﺪد ﺑﺎزي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي دﺳﺘﻪ .ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ از ﻧﻈﺮ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ ﺑﻪ دو ﮔﺮوه ﺣﺎوي ﮔﻠﻴﺴﺮول و ﻓﺎﻗﺪ ﮔﻠﻴﺴﺮول ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.آﻳﺪ
و ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻣﺮﻛﺐ  از اﺳﺘﺮﻫﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﻋﻮاﻣﻞ ( ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و روﻏﻦ ﻫﺎ)اول ﺷﺎﻣﻞ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﺳﺎده
٢١
 
 
 
 ,snruB( . ﻓﺴﻔﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و ﮔﻠﻴﻜﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ:ﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪدﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻏﻴﺮ از ﻋﺎﻣﻞ اﻟﻜﻠﻲ و اﺳﻴﺪي ﺗﺸ
 )9991
 
  :ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﺳﺎده- 2-8-1
  (آﺳﻴﻞ ﮔﻠﻴﺴﺮوﻟﻬﺎ)ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﺧﻨﺜﻲ  
 ﮔﻠﻴﺴﺮول اﻟﻜﻠﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻴﺶ از. ﻧﺎﻣﻨﺪ ﻣﻲ ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﻳﺎ لآﺳﻴﻞ ﮔﻠﻴﺴﺮو را ﮔﻠﻴﺴﺮول ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب و
دوم   ﻋﺎﻣﻞ اﻟﻜﻠﻲ ﻧﻮع اول و ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ اﻟﻜﻠﻲ ﻧﻮع2ﺷﻮد و داراي  در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ دﻳﺪه ﻣﻲ اﻟﻜﻠﻬﺎ ﺳﺎﻳﺮ
ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  ﺐ آن ﻛﻪ ﻳﻚ ، دو ﻳﺎ ﺳﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﺎ ﻋﻮاﻣﻞ اﻟﻜﻠﻲ ﮔﻠﻴﺴﺮول ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪهﺑﺮﺣﺴ. اﺳﺖ
ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻧﻘﻄﻪ ذوب اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  ﻧﻘﻄﻪ ذوب ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﺧﻨﺜﻲ. آﻳﺪ ﻣﻮﻧﻮ ، دي و ﺗﺮي آﺳﻴﻞ ﮔﻠﻴﺴﺮول ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ
 ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ دي در. دﻫﻨﺪ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻴﺴﻠﻬﺎي ﻛﺎﻣﻞ ﻧﻤﻲ ﺗﺮي آﺳﻴﻠﻬﺎ در آب ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﺑﻮده. ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ آﻧﻬﺎ دارد
 ,snruB(  .دﻫﻨﺪ ﻳﻮﻧﻴﺰه ﺷﺪن ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﻪ ﺳﻬﻮﻟﺖ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻴﺴﻞ ﻣﻲ آﺳﻴﻞ ﮔﻠﻴﺴﺮوﻟﻬﺎ ﻛﻪ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﻗﺎﺑﻞ
  )9991
 : ﻓﺴﻔﻮ ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ 
وﺟﻮد دارﻧﺪ و ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻏﺸﺎﻫﺎي در اﻳﻦ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻧﺎم ﮔﻠﻴﺴﺮول ﻓﺴﻔﺎﺗﻴﺪ ﻧﻴﺰ ﻣﻮﺳﻮﻣﻨﺪ، ﺑﻴﺸﺘﺮ
ﺳﺖ ﻛﻪ ﻳﻜﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ اﻟﻜﻠﻲ ااﻟﻜﻞ اﻳﻦ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﮔﻠﻴﺴﺮول  .ﺷﻮﻧﺪ اي ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺧﻴﻠﻲ ﺟﺰﺋﻲ در ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ذﺧﻴﺮه
 ﺴﻔﺮ ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ داراي ﻳﻚ اﻧﺘﻬﺎي ﻗﻄﺒﻲ و دوﺗﻤﺎم ﻓ. اﺳﺘﺮﻳﻔﻴﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻓﺴﻔﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﻮع اول آن ﺗﻮﺳﻂ
 ,snruB( . ﭘﺎﺗﻴﻚ ﮔﻮﻳﻨﺪ ﻳﺎ آﻣﻔﻲ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻗﻄﺒﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﺑﻪ اﻳﻦ ﺟﻬﺖ آﻧﻬﺎ را اﻧﺘﻬﺎي ﻃﻮﻳﻞ ﻏﻴﺮ ﻗﻄﺒﻲ ﻣﻲ
   )9991
 دﻳﻮاره ﺳﻠﻮﻟﻲ    ﺳﺎﺧﺘﺎر3-1ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره 
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 : ﭘﻼﺳﻤﺎﻟﻮژﻧﻬﺎ 
ﻣﻮﻟﻜﻮل اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻳﻚ آﻟﺪﺋﻴﺪ ﭼﺮب   ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﺟﺎي ﻳﻚﻮﻳﻚ ﮔﺮوه ﻓﺮﻋﻲ از ﻓﺴﻔ
 .ﻓﺮاواﻧﻨﺪ ﻋﺼﺒﻲ و ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﻋﻀﻼﻧﻲ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در ﻏﺸﺎي. ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ
 : اﺳﻔﻨﮕﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ 
ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻓﺮاوان وﺟﻮد  ﻣﻐﺰ ر ﻏﺸﺎياﻳﻨﻬﺎ د ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي و  ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي و در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﻋﺼﺒﻲ و 
اﻳﺠﺎد ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮل اﺳﻴﺪ ﭼﺮب و ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮل اﻟﻜﻞ آﻣﻴﻨﻪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻪ  ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ  در اﺛﺮاﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت. دارﻧﺪ
 و اﺳﻴﺪ ﭼﺮب را ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻔﻨﮕﻮزﻳﻦ. ﺟﻮد ﻧﺪارددر اﺳﻔﻨﮕﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﮔﻠﻴﺴﺮول و. ﻛﻨﻨﺪ ﻣﻲ اﺳﻔﻨﮕﻮزﻳﻦ ﻧﺎم
  . )9991 ,snruB( ﺪﮔﻮﻳﻨ ﺳﺮاﻣﻴﺪ
 
 : ﮔﻠﻴﻜﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ 
ﺑﺮﺧﻲ ﺷﺎﻣﻞ اﺳﻔﻨﮕﻮزﻳﻦ و ﺑﺮﺧﻲ . ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ ﻗﻨﺪي( آﺑﺪوﺳﺖ)اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت داراي ﻳﻚ اﻧﺘﻬﺎي ﻗﻄﺒﻲ ﻫﻴﺪروﻓﻴﻞ 
 ﮔﺎﻧﮕﻠﻴﻮزﻳﺪﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت. اﺳﺖ ﮔﺎﻻﻛﺘﻮز -D و ﮔﻠﻮﻛﺰ -D ﻗﻨﺪﻫﺎي آن ﺷﺎﻣﻞ. دﻳﮕﺮ ﺷﺎﻣﻞ ﮔﻠﻴﺴﺮول ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﻛﻪ داراي اﻧﺘﻬﺎي  اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﮔﻠﻴﻜﻮ اﺳﻔﻨﮕﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎﻳﻲ. دﻳﮕﺮي از دﺳﺘﻪ ﮔﻠﻴﻜﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ
اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در ﻏﺸﺎي ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﻮﻳﮋه . ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ ﺳﻴﺎﻟﻴﻚ اﺳﻴﺪ و اوزاﻣﻴﻦ ﻗﻄﺒﻲ ﻣﺘﺸﻜﻞ از ﻗﻨﺪﻫﺎي ﻣﺮﻛﺐ ﻧﻈﻴﺮ
  .  )9991 ,snruB(ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻲ در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﻋﺼﺒﻲ زﻳﺎد دﻳﺪه
 : ﺳﺮﺑﺮوزﻳﺪﻫﺎ 
و  ﻗﻨﺪ زﻳﺮا داراي. ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻛﺮد ﺗﻮان در ﮔﺮوه ﮔﻠﻴﻜﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ و ﻳﺎ اﺳﻔﻨﮕﻮ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت را ﻣﻲ
 ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻏﺸﺎي ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﻋﺼﺒﻲ ﺑﻮﻳﮋه در ﻏﻼف ﻣﻴﻠﻴﻦ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﭙﻴﺪاﻳﻦ دﺳﺘﻪ از ﻟﻴ. اﺳﻔﻨﮕﻮزﻳﻦ ﻫﺴﺘﻨﺪ
 .   )9991 ,snruB( ﺷﻮﻧﺪ دﻳﺪه ﻣﻲ اﺳﭙﺮم و ﻫﺎي ﺳﻔﻴﺪ ﺧﻮن ﮔﻮﻳﭽﻪ ، ﻗﺮﻣﺰ ﺧﻮن ﻫﺎي ﭽﻪﮔﻮﻳ
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 :ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻣﺮﻛﺐ -3- 8-
 : ﻣﻮﻣﻬﺎ 
ﻫﺎي آﻧﻬﺎ داراي زﻧﺠﻴﺮه ﻛﺮﺑﻨﻲ  اﻟﻜﻞ وﻟﻲ. ﻫﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﻮﻣﻬﺎ از ﻧﻈﺮ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ و ﺧﻮاص ، ﺷﺒﻴﻪ آﺳﻴﻞ ﮔﻠﻴﺴﺮول
، ﭘﺮ و ﺟﺪار  ﻏﺸﺎي ﻣﺤﺎﻓﻆ ﭘﻮﺳﺖ ﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت درا .ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻃﻮﻳﻞ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺗﻨﻬﺎ ﺷﺎﻣﻞ ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ اﻟﻜﻞ ﻣﻲ
 (. )1991,ninidnalCﺷﻮﻧﺪ دﻳﺪه ﻣﻲ ﻫﺎ ﻣﻴﻮه ﺣﺸﺮات ﺑﺮﮔﻬﺎ و ﺑﻌﻀﻲ و ﭘﻮﺳﺘﻪ ﺧﺎرﺟﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ 
ﻗﺎﺑﻞ ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ  ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺗﺎﻛﻨﻮن ﻣﻮرد ﺑﺤﺚ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ    : ﺷﻮﻧﺪ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ ﺻﺎﺑﻮﻧﻲ ﻧﻤﻲ 
در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﺘﺮي از . ﻛﻨﻨﺪ ﻣﻲ ﺻﺎﺑﻮن ﻫﺎ و در اﺛﺮ ﺣﺮارت اﻳﺠﺎد ﺷﺪن ﺑﻮده ﻳﻌﻨﻲ ﺑﺎ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ
دو ﮔﺮوه اﺻﻠﻲ از اﻳﻦ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ . ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻫﺎ ﻣﻮﺟﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻏﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺻﺎﺑﻮن ﺷﺪن ﻧﻮع دﻳﮕﺮ ﭼﺮﺑﻲ
 ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺗﺮﭘﻨﻬﺎ ﻳﻜﻲ اﺳﺘﺮوﺋﻴﺪﻫﺎ و دﻳﮕﺮي
از . ﭘﻨﺞ ﺿﻠﻌﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺳﺎﺧﺘﺎر اﺳﺘﺮوﺋﻴﺪﻫﺎ از ﺳﻪ ﺣﻠﻘﻪ ﺷﺶ ﺿﻠﻌﻲ ﻓﻨﺎﻧﺘﺮن و ﻳﻚ ﺣﻠﻘﻪ :اﺳﺘﺮوﺋﻴﺪﻫﺎ 
 ، ﻫﻮرﻣﻮﻧﻬﺎي ﺟﻨﺴﻲ ﺻﻔﺮاوي ، ﺷﻮﻧﺪ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﺮﻳﻦ اﺳﺘﺮوﺋﻴﺪﻫﺎﻳﻲ ﻛﻪ در ﻃﺒﻴﻌﺖ دﻳﺪه ﻣﻲ ﻣﻴﺎن ﻣﻬﻢ
. ﺗﻮان ﻧﺎم ﺑﺮد را ﻣﻲ ﻛﻠﺴﺘﺮول و ﻗﺴﻤﺖ ﻗﺸﺮي ﻏﺪد ﻓﻮق ﻛﻠﻴﻮي ﻫﻮروﻣﻮﻧﻬﺎي D وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ و 
 ﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻢ در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ ﻣﻮﺟﻮدﻧﺪ و ﻓﻘﻂ ﻳﻚ ﻧﻮع آﻧﻬﺎ ﻛﻪ ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ اﺳﺘﺮول ﻧﺎﻣﻴﺪه اﺳﺘﺮوﺋﻴﺪﻫﺎ ﺑﻪ
. اﺳﺖ ﻫﺎ در ﺑﺎﻓﺘﻬﺎي ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﺗﺮﻳﻦ ﻧﻮع اﺳﺘﺮول  ﻛﻠﺴﺘﺮول ﻓﺮاوان.ﺷﻮد، ﺑﺴﻴﺎر ﻓﺮاوان اﺳﺖ ﻣﻲ
 .ﻫﺎ ﻣﺸﻬﻮرﻧﺪ اﺳﺘﺮول ﻣﻮﺟﻮد در ﮔﻴﺎﻫﺎن ﺑﻪ ﻧﺎم ﻓﻴﺘﻮﺳﺘﺮول. ﺷﻮد دﻳﺪه ﻧﻤﻲ ﮔﻴﺎﻫﺎن ﻛﻠﺴﺘﺮول در
در اﻳﻦ دﺳﺘﻪ ارﮔﻮﺳﺘﺮول را . ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻫﺎﻳﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم ﻣﻴﻜﻮ اﺳﺘﺮول ﺣﺎوي اﺳﺘﺮول ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ و ﻗﺎرﭼﻬﺎ
 (. )1991,ninidnalC ﺷﻮد ﻣﻲ ﺗﺒﺪﻳﻞ D ﺗﻮان ﻧﺎم ﺑﺮد ﻛﻪ ﺑﻪ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻣﻲ
ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ داراي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﺧﻄﻲ ﻳﺎ  ﺗﺮﭘﻦ. ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺟﺰﻳﻲ در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ وﺟﻮد دارﻧﺪ :ﻫﺎ ﺗﺮﭘﻦ 
از ﺗﺮﭘﻨﻬﺎ ﻣﺸﺘﻖ  K وﻳﺘﺎﻣﻴﻦA وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ .ﺣﻠﻘﻮي ﺑﺎﺷﺪ E وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ و ، ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺎﻧﺲ ﻛﺎروﺗﻨﻬﺎ ،  و 
 .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻲ
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  :ﻫﺎ ﻟﻴﭙﻮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
 ﻫﺎي ﺪ ﻟﻴﭙﻮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦﻣﺎﻧﻨ. ﺳﺎزﻧﺪ ﻫﺎ را ﻣﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪه و ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﺧﺎﺻﻲ  ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻗﻄﺒﻲ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻲ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﺧﻨﺜ ﻫﺎ داراي ﺑﺮﺧﻲ ﻟﻴﭙﻴﻮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ. ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻪ ﻧﻘﺶ ﺣﺎﻣﻞ ﻣﻮاد ﻣﺨﺘﻠﻒ را دارا ﻣﻲﻛ ﺧﻮن ﭘﻼﺳﻤﺎي
 ﺑﺎﻓﺖﻛﺒﺪﻛﻮﭼﻚ روده از ﻫﺎ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت وﺳﻴﻠﻪ اﻧﺘﻘﺎل ﭼﺮﺑﻲ. ﻣﺎﻧﻨﺪ ﮔﻠﻴﺴﺮول و آﺳﺘﺮﻫﺎي آن ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﻪ  ﺑﻪ 
  .ﮔﻴﺮد اﻧﺠﺎم ﻣﻲ زن ﻣﺨﺼﻮص آﻧﻬﺎﻫﺎ ﺑﺮ ﻣﺒﻨﺎي و ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻟﻴﭙﻮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ. و دﻳﮕﺮ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﭼﺮﺑﻲ
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  :ﻫﺎ ﭘﺮوﺳﺘﺎ ﮔﻼﻧﺪﻳﻦ 
اﺷﺒﺎﻋﻲ  ﻳﺎﻓﺖ ﺷﺪﻧﺪ، از ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ ﻏﺪه ﭘﺮوﺳﺘﺎت اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻧﺨﺴﺘﻴﻦ ﺑﺎر در ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻨﻲ و
 41ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ دارﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﺎﻛﻨﻮن ﻣﺘﺠﺎوز از  اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﻧﻮاع. اﻧﺪ ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه اﺳﻴﺪ آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ  ﻛﺮﺑﻨﻪ ﺑﻪ ﻧﺎم02
ﻫﺎي  ﭘﺮوﺳﺘﺎﮔﻼﻧﺪﻳﻦ. دﻳﮕﺮي در ﺳﺎﻳﺮ ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ ﻳﺎﻓﺖ ﺷﺪه اﺳﺖ ﮔﻼﻧﺪﻳﻦ در ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻨﻲ اﻧﺴﺎن و ﺗﻌﺪادﻧﻮع ﭘﺮوﺳﺘﺎ
ﻫﺎ داراي اﺛﺮات ﻓﻴﺰﻳﻮﻟﻮژﻳﻚ  ﭘﺮوﺳﺘﺎﮔﻼﻧﺪﻳﻦ. ﻧﻤﻮﻧﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻫﺴﺘﻨﺪ B و A و ﮔﺮوه F ، ﮔﺮوه E ﮔﺮوه
ﻲ و ﺧﻨﺜﻲ ﺳﺎزي ﻫﺎي ﻋﺼﺒ ﺳﻴﻨﺎﭘﺲ ، ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻋﺒﻮر ﻳﻮﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻏﺸﺎي ﻓﺸﺎر ﺧﻮن ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ
 .( )4991,nannuCﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﻲ ﻫﻮرﻣﻮﻧﻬﺎ ﺑﺮﺧﻲاﺛﺮ 
  :ﻫﺎ ﻣﻴﺴﻞ 
ﻫﺎ را ﺑﻮﺟﻮد  ﻴﺴﻞﭘﺨﺶ ﺷﺪه و ﻣ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻗﻄﺒﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺳﺎده و ﺻﺎﺑﻮﻧﻬﺎ در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي آﺑﮕﻮن
از ﻣﺤﻠﻮل آﺑﮕﻮن راﻧﺪه ﺷﺪه و اﻳﺠﺎد ﻳﻚ ( ﻫﻴﺪروﻓﻮب)آورﻧﺪ ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ اﻧﺘﻬﺎي ﻫﻴﺪروﻛﺮﺑﻨﻲ ﭼﻮن آﺑﮕﺮﻳﺰﻧﺪ ﻣﻲ
. ﻳﺎﺑﺪ ﻣﻲآﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻃﺮف ﺧﺎرج ﮔﺮاﻳﺶ ( ﻫﻴﺪروﻓﻴﻞ)ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻧﺘﻬﺎي آب دوﺳﺖ  ﻛﻨﺪ و در ﻓﺎز آﺑﮕﺮﻳﺰ داﺧﻠﻲ ﻣﻲ
  ﻧﺪاده وﻟﻲ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻣﺴﻴﻠﻲ وارد ﺷﺪه وﮔﻠﻴﺴﺮوﻟﻬﺎ و ﻛﻠﺴﺘﺮول ﺧﻮد ﺑﻪ ﺧﻮد ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻴﺴﻞ ﺗﺮي آﺳﻴﻞ
  (. )4991,nannuC ﺪﻣﻴﺴﻠﻬﺎ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﻚ ﻻﻳﻪ ﻳﺎ دو ﻻﻳﻪ ﺑﺎﺷﻨ. ﺳﺎزﻧﺪ ﻣﻴﺴﻠﻬﺎي ﻣﺨﻠﻮط را ﻣﻲ
  :اﺟﺰا ﺳﺎزﻧﺪه ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ- 4 – 8 –1
 : ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب- 1-  4  - 8 -1  
داراي زﻧﺠﻴﺮه ﻫﻴﺪروﻛﺮﺑﻨﻲ ﮕﻲ اﻧﺪ ﻛﻪ ﻫﻤ ﻛﺮده ﺗﺎﻛﻨﻮن ﺑﻴﺶ از ﻫﻔﺘﺎد اﺳﻴﺪ ﭼﺮب از ﻧﺴﻮج ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن ﺟﺪا
ﺑﻌﻀﻲ از آﻧﻬﺎ اﺷﺒﺎع ﺷﺪه و ﺑﺮﺧﻲ داراي ﻳﻚ ، دو ﻳﺎ ﺳﻪ ﭘﻴﻮﻧﺪ . ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﺑﺎ ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ اﻧﺘﻬﺎﻳﻲ
در اﺳﻴﺪﻫﺎي  ﻛﺮﺑﻨﻬﺎ دﺗﻌﺪا. ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻫﺎي ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﮔﺮوﻫﻲ در زﻧﺠﻴﺮ ﺧﻮد داراي ﺷﺎﺧﻪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ و
ﺗﺮ ﺑﻮدن ﺳﻨﺘﺰ آﻧﻬﺎ در ﻧﺰد  ﭼﺮب ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎي ﭼﻨﺪ ﻣﻮرد ، ﻫﻤﻴﺸﻪ زوج اﺳﺖ و اﺣﺘﻤﺎﻻ ﻋﻠﺖ زوج ﺑﻮدن آﺳﺎن
 04اﻟﻲ  03از ﺻﻔﺮ ﺗﺎ  n اﺳﺖ ﻛﻪ HOOC-n)2HC(-3HC ﻓﺮﻣﻮل ﻛﻠﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب. ﺟﺎﻧﺪاران اﺳﺖ
   .ﻛﻨﺪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ
 : ﺧﻮاص اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب- 2-4-8-1
اﺷﺒﺎع ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻫﺮ ﭼﻪ  ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻧﻘﻄﻪ ذوب اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع داراي
 ﺑﻴﻦ ،دوﮔﺎﻧﻪ در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭘﻴﻮﻧﺪ. رود ﺗﻌﺪاد ﻛﺮﺑﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﻮد، ﻧﻘﻄﻪ ذوب ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ
 ر ﺗﻤﺎﻣﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻃﺒﻴﻌﻲ در وﺿﻌﻴﺖ اﻳﺰوﻣﺮد  ﺑﻮده و اﻳﻦ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً01 و 9ﻛﺮﺑﻦ 
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وﻟﻲ در ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ . ﻏﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺴﺘﻨﺪ آب  دراﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ زﻧﺠﻴﺮ ﻃﻮﻳﻞ .اﺳﺖ )siC( ﻫﻨﺪﺳﻲ ﺳﻴﺲ
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻪ ﺳﻬﻮﻟﺖ اﻛﺴﻴﺪ . دﻫﻨﺪ ﻣﻲ ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﺑﻮنﺻﺎ ﻳﺎ ﺻﺎﺑﻮن ﺳﺪﻳﻢ اﻧﺪ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﺤﻠﻮل
، در ﺟﺪول ﺑﺮ اﺛﺮ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن و اﻳﺠﺎد ﻋﻮاﻣﻞ اﺳﻴﺪي و آﻟﺪﺋﻴﺪي در ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ اﺳﺖ ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ. ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻲ
 (.)7991,sulgivaD اﺳﺎﻣﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب وﺳﺎﺧﺘﺎر ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ آﻧﻬﺎ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ8-1 و7- 1ﺷﻤﺎره
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  . ﻧﺎم ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب-7- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره  
  ﻧﺎم ﻋﻤﻮﻣﻲ  ﺗﻌﺪاد ﻛﺮﺑﻦ  ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ  ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ  ﻣﻨﺒﻊ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه  ﺑﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ  4  0  ﺑﻮﺗﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه  ﻛﺎﭘﺮوﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  6  0  ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞ  ﻛﺎﭘﺮﻳﻠﻴﻚ اﺳﻴﺪ  8  0  اﻛﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
  روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞﻛﺎﭘ  ﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ  01  0  دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞ  ﻟﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ  21  0  دودﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
روﻏﻦ ﻫﺴﺘﻪ   ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ  41  0  ﺗﺘﺮادﻛﺎﻧﻮﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  ﺧﺮﻣﺎ
  روﻏﻦ ﺧﺮﻣﺎ  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ  61  0  ﻫﮕﺰا دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ  61  1  ﻫﮕﺰادﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-9
  روﻏﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ  ﺪاﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ اﺳﻴ  81     0  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ زﻳﺘﻮن  اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ  81  9     اﻣﮕﺎ1  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-9
  رﻏﻦ ﻛﺮﭼﻚ  رﻳﺴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ  81  1  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-9-ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ-21
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه  واﺳﻨﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ  81  1  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-11
روﻏﻦ ﻫﺴﺘﻪ   ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ  81  6    اﻣﮕﺎ2   اﺳﻴﺪاﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ- 21و9
  اﻧﮕﻮر
  روﻏﻦ ﺑﺬر ﻛﺘﺎن ALAآﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮاﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  81  3     اﻣﮕﺎ3  اﻛﺘﺎدﻛﺎﺗﺮﻳﺌﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-51و21و9
  روﻏﻦ ﮔﺎوزﺑﺎن ALGﮔﺎﻣﺎﻟﻴﻨﻮاﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  81  3     اﻣﮕﺎ3   اﻛﺘﺎدﻛﺎﺗﺮﻳﺌﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-21وو9و6
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  آراﺷﻴﺪﻳﻚ اﺳﻴﺪ  02  0  اﻳﻜﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ  02  1  ﻮزﻧﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪاﻳﻜ-9
  روﻏﻦ ﻛﺒﺪ  آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ  02  6     اﻣﮕﺎ4  اﻳﻜﻮزاﺗﺘﺮاﺋﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-41و11و4و5
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  02  3     اﻣﮕﺎ5  اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-71و41و11و8و5 APE
    ﺑﻬﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  22  دوﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
    ﻳﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ  22  1  دوﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-31
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  22  3     اﻣﮕﺎ6  دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ-91و31و01و7و4 AHD
ﻣﻘﺪارﺑﺴﻴﺎر ﻛﻤﻲ در   ﻟﻴﮕﻨﻮﺳﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ  42  0  ﺗﺘﺮاﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
اﻏﻠﺐ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻮﺟﻮد 
  اﺳﺖ
 :ptth:gro.aidepikiw.ne//:ﻣﻨﺒﻊ
  
٩١
 
 
 
 
 
 
درﺻﺪ ﺑﺮ اﺳﺎس ) ﺗﺮﻛﻴﺐ وﺳﺎﺧﺘﺎر اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب واﻏﻠﺐ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ و روﻏﻦ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ- 8- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  (ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
  
 onoM
detarutasnu
 yloP
 detarutasnu
 detarutaS
.taS/.tasnU
cirpaC ﭼﺮﺑﻲ ﻳﺎ روﻏﻦ oitar
 dicA
 
0:01C
ciruaL
 dicA
 
0:21C
citsiryM
 dicA
 
 0:41C
citimlaP
 dicA
 
 0:61C
ciraetS
 dicA
 
 0:81C
 cielO
 dicA
 
 1:81C
 cieloniL
)6ω( dicA
 
 2:81C
 ahplA
cineloniL
)3ω( dicA
 3:81C
 - 71 96 2 7 - - - 9/7 روﻏﻦ ﺑﺎدام
 1 3 34 91 42 3 - - 0/9 ﭼﺮﺑﻲ ﮔﺎو
 1 92 2 21 72 11 3 3 0/5 ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه ﮔﺎو ﻣﺎده
 1 3 72 21 52 9 3 7 0/5 ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه ﺑﺰ
 1 53 9 8 52 8 5 2 1 ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه اﻧﺴﺎﻧﻲ
 01 22 26 2 4 - - - 1/7 روﻏﻦ  ﻛﺎﻧﻮﻻ
 - 23 0/6 3 83 52 - - - ﻛﺮه ﻧﺎﮔﻴﻞ 
 - 5 22 - 71 8 - - 2/9 روﻏﻦ ﻛﺒﺪ ﻛﺎد
 - 74 2 6 3 9 81 6 0/1 روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞ
 1 85 82 2 11 - - - 6/7 روﻏﻦ ذرت
 1 91 2/8 45 3 22 1 - - روﻏﻦ داﻧﻪ ﻛﺘﺎن
 35 61 12 7 3 - - - 9/0 روﻏﻦ ﺑﺮزك
 - 51 7/3 37 4 8 - - - روﻏﻦ ﻫﺴﺘﻪ اﻧﮕﻮر
 - 01 44 41 62 2 - - 1/2 ﭼﺮﺑﻲ ﺧﻮك
 1 01 17 3 31 - - - 4/6 ﻳﺘﻮنروﻏﻦ ز
 - 01 04 4 54 1 - - 1/0 روﻏﻦ ﺧﺮﻣﺎ
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 - 11 64 4 73 1 - - 1/3 روﻏﻦ ﺧﺮﻣﺎ ﺻﻨﻌﺘﻲ
 - 2 51 3 8 61 84 4 0/2 روﻏﻦ ﻫﺴﺘﻪ ﺧﺮﻣﺎ
 - 23 84 2 11 - - - 4/0 روﻏﻦ ﺑﺎدام زﻣﻴﻨﻲ
 - 87 31 2 7 - - - 01/1 *روﻏﻦ ﻛﺎﻓﻴﺸﻪ
 - 6/6 54 14 4 9 - - - روﻏﻦ ﻛﻨﺠﺪ
 7 45 42 4 11 - - - 5/7 وﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎر
 1 91 7/3 86 5 7 - - - *روﻏﻦ آﻓﺘﺎب ﮔﺮدان
 5 15 82 5 11 - - - 5/3 روﻏﻦ ﮔﺮدو
  
  8- 1        اداﻣﻪ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
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  :ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  -1-3-4-8 
، (ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻧﺪ ﻫﺎي دو ﮔﺎﻧﻪ در ﻣﻮﻟﻜﻮل)اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺮ اﺳﺎس ﻃﻮل زﻧﺠﻴﺮه و ﻣﻴﺰان اﺷﺒﺎع ﺑﻮدن   
 4991,eeL()دوﮔﺎﻧﻪ در ﺳﺮ ﻣﺘﻴﻠﻪ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﻮﻗﻌﻴﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ اوﻟﻴﻦ ﺑﺎﻧﺪ 
  :ﮔﺮوه ﻫﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از
     dica yttaf detarutaS: اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع- 1-3-4-8-1
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻓﺎﻗﺪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ، آﻧﻬﺎ در درﺟﻪ اول از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺣﻴﻮاﻧﻲ، از ﺟﻤﻠﻪ ﮔﻮﺷﺖ 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﺣﻴﻮاﻧﻲ در دﻣﺎي اﺗﺎق ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺟﺎﻣﺪ ﻣﻲ . ﻨﺪو ﺗﻮﻟﻴﺪات ﻟﺒﻨﻴﺎﺗﻲ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳ
،اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎﻋﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ، داراي اﺛﺮات ﻣﺘﻔﺎوت (dica ciraets)اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ.ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻏﺬاﻫﺎي ﻣﻬﻤﻲ ﻛﻪ ﻣﻨﺒﻊ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ . ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب دﻳﮕﺮ اﺳﺖ
وﺷﻜﻼت (ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ ﻫﻴﺪروژﻧﻪ ﺷﺪه و ﻳﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺟﺰﺋﻲ ﻫﻴﺪروژﻧﻪ ﺷﺪه)ﺒﺎﺗﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو وروﻏﻦ ﻧ:ﺷﺎﻣﻞ
  .اﺳﺖ
  :dica yttaf detarutasnuonoMاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب -2-3-4-8-1
،داراي ﻳﻚ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﮔﻴﺎﻫﺎن ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﻨﻲ (sAFUM ) detarutasnu onomاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
  .، روﻏﻦ آﻓﺘﺎب ﮔﺮدان و روﻏﻦ ﻛﺎﻓﻴﺸﻪروﻏﻦ ﻛﺎﻧﻮﻻ، روﻏﻦ زﻳﺘﻮن: ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ sAFUMدر 
اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ روﻏﻦ ﻫﺎ در دﻣﺎي اﺗﺎق ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺎﻳﻊ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ،ﻋﻼوه ﺑﺮ آن روﻏﻦ ﮔﺮدو و ﻓﻨﺪق ﻧﻴﺰ ﺟﺰئ اﻳﻦ
  .ﮔﺮوه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
 
  dica yttaf detarutasnu yloP: اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع-3-3-4-8-1
ﺎ ﭼﻨﺪ ﻋﺪد ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺮ اﺳﺎس  ﻳ2 ﻣﻌﺮوف اﻧﺪ، داراي sAFUPاﻳﻦ ﮔﺮوه ﻛﻪ ﺑﻪ 
  .ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ، ااوﻟﻴﻦ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﺑﻪ دو ﻧﻮع ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
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  :sAFUP  (   6-n)   
اﻧﺴﺎن ﻫﺎ ﻗﺎدر ﺑﻪ .  ،ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز اﻧﺴﺎن اﺳﺖ 6-nﻳﻜﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﺮوه
ﺮب ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در وﻋﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ در ﺳﺎﺧﺘﻦ و ﺳﻨﺘﺰ ﻛﺮدن اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼ
روﻏﻦ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﺎﻳﻊ ﻣﺜﻞ : ﻣﻨﺎﺑﻊ اوﻟﻴﻪ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه اﻳﻦ ﮔﺮوه از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از.ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد
  .()7991,amayukO،روﻏﻦ زﻳﺘﻮن، روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، روﻏﻦ ﺑﺮزك  
   :sAFUP   (  3-n)   
ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ، ﺑﺎﻳﺪ دروﻋﺪه . د ﻧﻴﺎز اﻧﺴﺎن اﺳﺖ وﻟﻲ اﻧﺴﺎن ﻫﺎ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺳﻨﺘﺰ آﻧﻬﺎ را ﻧﺪاردآﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ، ﻣﻮر
ﻓﻘﺪان آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ در وﻋﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻴﻤﺎري ﻛﻤﺒﻮد . ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﺎﻳﻪ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد
ﻣﺎس ﭘﻮﺳﺘﻲ، ﻛﻨﺪ ﺑﻴﻤﺎري ﻛﻤﺒﻮد ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ، ﺷﺎﻣﻞ ورﻗﻪ ورﻗﻪ ﺷﺪن ﭘﻮﺳﺖ، ﺧﻮﻧﺮﻳﺰي،آ. ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﮔﺮدد
اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ روﻏﻦ ﺳﻮﻳﺎ، روﻏﻦ ﻛﺎﻧﻮﻻ، ﮔﺮدو و ﺗﺨﻢ ﺑﺮزك وﺟﻮد . ذﻫﻨﻲ ﮔﺮدد
ﺟﺰئ ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ( dica cioneaehasocod )AHDو( dica cioneatnepasocie) APE .دارد
 ﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻳﺎﻓ(hsif llehs ,hsif nif)اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻤﺎم آﺑﺰﻳﺎن . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ3-nﭼﺮب 
  .()7991 ,amayukO
  
  
  
  
  
  :6 واﻣﮕﺎ3ﻣﮕﺎا 
ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب داراي ﻳﻚ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ در ﻳﻚ اﻧﺘﻬﺎ 
اﺗﻢ ﻫﺎي ﻛﺮﺑﻦ در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻟﻔﺒﺎي ﻳﻮﻧﺎﻧﻲ ﺑﺮ . وﻳﻚ ﮔﺮوه ﻣﺘﻴﻠﻪ در اﻧﺘﻬﺎ دﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ه ﺑﻪ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ را اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﭼﺴﺒﻴﺪ. اﺳﺎس ﻓﺎﺻﻠﻪ آﻧﻬﺎ از ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ ﻧﺎﻣﮕﺬاري ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
در . ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻨﺪ( β)زﻳﺮا آﻟﻔﺎ اوﻟﻴﻦ ﺣﺮف اﻟﻔﺒﺎي ﻳﻮﻧﺎﻧﻲ اﺳﺖ و اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﭼﺴﺒﻴﺪه ﺑﻪ آﻟﻔﺎ را ﺑﺘﺎ( α)اﺗﻢ آﻟﻔﺎ
ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد، زﻳﺮا آﺧﺮﻳﻦ ﺣﺮف در اﻟﻔﺒﺎي ( ω)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﮔﺮوه ﻣﺘﻴﻞ اﻣﮕﺎ
 ﻛﺮﺑﻦ اﺳﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ 6ﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ از ﻛﺮﺑﻦ اﻣﮕﺎ ، ﻓ6در اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ . ﻳﻮﻧﺎﻧﻲ اﻣﮕﺎ اﺳﺖ
در اﺳﻴﺪ ﻫﺎي .  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ(6-agemO ω)6-n,6-ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  .  dica cieloniL
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آﻟﻔﺎ . dica cineloniL-ahpla ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﺮﺑﻦ اﺳﺖ 3، ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ از ﻛﺮﺑﻦ اﻣﮕﺎ 3ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻣﻲ ( δ)ﺑﻪ ﮔﺮوه اﺳﻴﺪ اﻧﺘﻬﺎي زﻧﺠﻴﺮه دﻟﺘﺎ. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 3-agemO( ω)3-n,3-ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ،ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
را ﺑﺴﺎزد زﻳﺮا ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻧﻤﻲ  6-agemO  و3-agemOﺑﺪن ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب . ﮔﻮﻳﻨﺪ
دﻟﻴﻞ دﻳﮕﺮ . ﻛﺮﺑﻦ از ﻛﺮﺑﻦ دﻟﺘﺎﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺿﺎﻓﻪ ﻛﻨﺪ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﻨﺪ9ﺗﻮاﻧﺪ،ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ در ﻓﺎﺻﻠﻪ دورﺗﺮ از  
اﻣﺎ ﺑﺪن ﻣﻲ .ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻛﻨﺪ 6-agemO را ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 3-agemOﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺪن ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧ
ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي دوﮔﺎﻧﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮي را  ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭼﺴﺒﻴﺪه ﺑﻪ . را ﺑﺴﺎزد9ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
 اﻧﻮاع ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ  اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آورده 8- 1در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره . اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮد6 و اﻣﮕﺎ3اﻧﺘﻬﺎي دﻟﺘﺎ در اﻣﮕﺎ
 .()7991 ,amayukO ﺖﺷﺪه اﺳ
 : اﻧﻮاع ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب-9- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
 
     
    
ﻧﺎم ﻋﻤﻮﻣﻲ      ﻓﺮﻣﻮل  ﺳﺎﺧﺘﺎر  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ  ﻧﺎم آﻳﻮ ﭘﺎك      ċدرﺟﻪ ﺣﺮات ذوب 
 ﺑﻮﺗﺮﻳﻚ  ﺑﻮﺗﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  -8 0:4C  HOOC2)2HC(3HC
 ﻛﺎﭘﺮوﺋﻴﻚ  ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  -3 0:6C  HOOC4)2HC(3HC
 ﻛﺎﭘﺮﻳﻠﻴﻚ  اﻛﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  61-71 0:8C  HOOC6)2HC(3HC
 ﻛﺎﭘﺮﻳﻚ  دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  130:01C  HOOC8)2HC(3HC
 ﻟﻮرﻳﻚ  دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  44-640:21C HOOC01)2HC(3HC
 ﻣﻴﺮﻳﺴﺘﻴﻚ  ﻴﺪﺗﺘﺮادﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳ  85/80:41C HOOC21)2HC(3HC
 ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ ﻫﮕﺰادﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  36-460:61C HOOC41)2HC(3HC
 اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ   اﺳﻴﺪاﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ  96/90:81C HOOC61)2HC(3HC
 آراﺷﻴﺪﻳﻚ  اﻳﻜﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  57/50:02C HOOC81)2HC(3HC
 ﺑﻬﻨﻴﻚ  ﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪدوﻛﻮزاﻧﻮ  47-870:22C HOOC02)2HC(3HC
 ﺗﺘﺮاﻛﻮزاﺋﻮﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ  -HOOC22)2HC(3HC
  ptth:gro.aidepikiw.ne// :               ﻣﻨﺒﻊ 
ﻟﻴﮕﻨﻮﺳﺮﺳﻚ 0:42C
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  :ي ﻓﻀﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻧﻮاع ﺳﺎﺧﺘﺎرﻫﺎ-4-1ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره
 
  :ptth:gro.aidepikiw.ne// :ﻣﻨﺒﻊ
 :اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري ﻻزم در وﻋﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ-5-8-1
اﺳﺖ، ﻛﻪ ﻣﻨﺒﻊ آن در   dica cieloniL  در وﻋﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ، اﺳﻴﺪ ﭼﺮب6ﻣﻨﺒﻊ اوﻟﻴﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
و (rewolffaS)، روﻏﻦ ﻛﺎﻓﻴﺸﻪ(lio rewolfnuS)روﻏﻦ آﻓﺘﺎب ﮔﺮدان . روﻏﻨﻬﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﺣﺒﻮﺑﺎت اﺳﺖ
 egarob)روﻏﻦ ﮔﺎو زﺑﺎن . از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻏﻨﻲ ﺣﺎوي ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( lio nroC)روﻏﻦ ذرت
 ﻓﻘﻂ در ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺎﻻ ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻠﻜﻪ در ﻳﻜﻲ از esormirp gninevEوروﻏﻦ(lio
 درﺻﺪ آواﻛﺎدو روﻏﻦ اﺳﺖ، 02- 51.   ﻧﻴﺰ ﻏﻨﻲ اﻧﺪ cinelonil‐ammag )ALG(dica ﺑﻪ ﻧﺎم 6ﻣﺸﺘﻘﺎت اﻣﮕﺎ
 اﺳﺖ، اﻣﺎ در ﻣﻴﺰان ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﻴﺰ ﺣﺎوي ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﻲ detarutasonomﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎد آن 
 ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻴﻮه ﻫﺎ ﻣﻲ rebifﺑﺎﻻو ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ داراي ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي( )tafآواﻛﺎدوداراي ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ.ﺑﺎﺷﺪ
  . ﺑﺎﺷﺪ
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ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭼﺮﺑﻲ و ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در آﺑﺰﻳﺎن، در دو ﮔﺮوه ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب 
 ﺟﺪول ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ روﻏﻦ اﻳﻦ. اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ11-1 و ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 01-1و ﭘﺮ ﭼﺮب ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
وﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻛﺪام ﻣﺎﻫﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻴﺸﺘﺮي  اﻛﺜﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ ﻻزم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ،
در اﻧﺘﻬﺎ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب ﻫﻔﺘﻪ اي . دارد و داراي ﻛﺎﻟﺮي ﻛﻤﺘﺮي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  .ﻳﻚ ﺑﺎر ﻣﺼﺮف ﺷﻮد
  
  ( ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ001ﺑﺮ اﺳﺎس ﻫﺮ )ر اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ د- 01- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب  (ﮔﺮم  (ﮔﺮم)اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  (ﮔﺮم)اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع
 (hsif etihw)
)ﭼﺮﺑﻲ
 detarutasnu  detarutas
  0/5  0/6  1/2  )dekab( stellif doC
  8/7  1  01  )deirf( rettab ni doC
  0/5  0/2  0/7  )demaets( hserf kcoddaH
 sbmurcdaerb ni kcoddaH
  7/2  0/7  8  )deirf(
  2/4  0/5  3  )demaets( hserf tubilaH
  0/8  0/2  1  )demaets( eloS nomeL
  1  0/4  1/5  )demaets( hserf ecialP
  51/8  1/5  81  )deirf( rettab ni ecialP
  0/8  0/1  1  )demaets( ehtiaS
  8/5  1  01  )deirf( rettab ni etakS
  0/7  0/2  1  )demaets( gnitihW
 sbmurcdaerb ni gnitihW
 )deirf(
  8/8  1  01
 mth.taf/moc.llarofesoolthgiew.www:ﻣﻨﺒﻊ
 
 
 
 
 
۶٢
 
 
 
 
  ( ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ001ﺑﺮ اﺳﺎس ﻫﺮ ) ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب- 11- 1ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
 lio)ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب 
 (hsif
  (ﮔﺮم)اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  (ﮔﺮم)ﭼﺮﺑﻲ
 detarutas
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ 
  (ﮔﺮم)اﺷﺒﺎع
  detarutasnu
  8/9  3/8  31  )dellirg( gnirreH
  8  1/4  9/8  )dekab( sreppiK
  9/2  2/2  21  )deirf( lerekcaM
  4/2  1  5/7  sdrahcliP
  9/5  2  11  )demaets( nomlaS
 otamot ni senidraS
  7/4  2/3  21  ecuas
  01/7  2/8  41  lio ni senidraS
  1/8  0/7  2/6  )demaets( tuorT
  6/2  1/5  8  lio ni anuT
  0/2  0/3  0/5 enirb ni anuT
 mth.taf/moc.llarofesoolthgiew.www:ﻣﻨﺒﻊ
 
 اﺳﺖ، ﻛﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻓﺮاوان در ﺑﺮگ 3 ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ، اوﻟﻴﻦ ﻣﻨﺒﻊ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ-آﻟﻔﺎ
اﻳﻦ ﮔﻴﺎه ﺑﻪ ﻃﻮر وﺳﻴﻌﻲ در ژاﭘﻦ، ﻛﺮه و  )allirepﺑﺮگ و داﻧﻪ اي ﮔﻴﺎه . ﻫﺎي ﺳﺒﺰ ﮔﻴﺎﻫﺎن ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
روﻏﻦ ﺗﺨﻢ .  ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ اﺳﺖ-ﻲ از آﻟﻔﺎ، ﻳﻜﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻏﻨ(ﻫﻨﺪ ﺧﻮرده ﻣﻲ ﺷﻮد
روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺎوي ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ آﻟﻔﺎ . ﻧﻴﺰ از آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻏﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( lio deesniL)ﺑﺮزك
  AHD,APE، ﺑﻪ ﻧﺎم ﻫﺎي 3از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت  ﻣﺸﺘﻖ ﺷﺪه ازﮔﺮوه اﻣﮕﺎ  ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ اﺳﺖ، اﻣﺎ
ز ﻓﻴﺘﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻴﺰان زﻳﺎدي از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﻳﻨﻜﻪ ا. ﺑﺴﻴﺎر ﻏﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮ ﺑﻠﻨﺪ، ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺘﻲ ﺧﻄﺮ اﻳﺠﺎد ﻛﻨﻨﺪ، . اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت را دارا ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﻛﺮﺑﻦ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت رادﻳﻜﺎل آزاد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ واﻛﻨﺶ ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن و ﺗﻮﻟﻴﺪ -زﻳﺮا ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي دوﮔﺎﻧﻪ ﻛﺮﺑﻦ
 ﺗﻮﻟﻴﺪ  ﻧﺮخ ﺑﺎﻻي ﺳﺮﻃﺎن رﻳﻪ  در ﻣﻴﺎن زﻧﺎن ﭼﻴﻨﻲ ﺑﺎ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻮﺟﻮد در  دود روﻏﻦ. ﭘﻴﺶ ﺑﺮوﻧﺪﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ،
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﺒﺰﻳﺠﺎت در زﻣﺎن ﺳﺮخ ﺷﺪن . ﺷﺪه در زﻣﺎن ﭘﺨﺖ و ﭘﺰ،ﻫﻤﺴﻮ اﺳﺖ
   ﺑﻪ اﻳﻦ doof-tsafرﺳﺘﻮران ﻫﺎي ) در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ روﻏﻦ داغ ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، 
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دﻟﻴﻞ ﻛﻪ ﻏﺬاﻫﺎ را در روﻏﻦ ﻫﺎي ﻳﻜﺴﺎن و ﺑﺪون ﺗﻌﻮﻳﺾ در ﻃﻮل روز ﺳﺮخ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ،روزاﻧﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي  
از ﺳﺨﺖ ﺷﺪن ( sic)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ.ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﭼﺮﺑﻲ را ﺑﻪ ﻣﺸﺘﺮﻳﺎن اﺷﺎن ﻋﺮﺿﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
ﺳﻴﺎﻟﻴﺖ . ﻣﻲ ﺳﺎزدdiulf ﺻﻮرت ﻏﺸﺎئ دﻳﻮاره ﺳﻠﻮل ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ،ﺑﺪﻳﻦ وﺳﻴﻠﻪ ﻏﺸﺎئ ﺳﻠﻮل را ﺑﻪ
ﺳﻴﺎﻟﻴﺖ ﻏﺸﺎئ، ﺑﻪ ﻃﻮر وﻳﮋه ﺑﺮ روي ﺑﺨﺸﻲ از ﻏﺸﺎئ .ﻏﺸﺎئ ﺑﺮاي ﻓﻌﺎﻟﻴﺘﻬﺎي ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺪن ﻣﻬﻢ اﺳﺖ
را ﺑﺮ ﻋﻬﺪه دارد، ﻣﻬﻢ ﻣﻲ ( )srettimsnartoruenﻛﻪ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ،رﺳﭙﺘﻮرﻫﺎ ﻫﻮرﻣﻮﻧﻬﺎوﻧﻮروﺗﺮاﻧﺰﻣﻴﺘﺮﻫﺎ
اﺑﺮﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪ  ﺑﺮ3ﺑﻪ ﻃﻮر وﻳﮋه آﻣﺮﻳﻜﺎي ﺷﻤﺎﻟﻲ ( )5991,.sdleihSﺑﺎﺷﻨﺪ
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﺮ روي ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ . ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﻏﺬاﻫﺎﻳﺸﺎن ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻴﺸﺘﺮ از اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺑﺎﺷﺪ، ﮔﻴﺮﻧﺪه اﻧﺴﻮﻟﻴﻦ ﻏﻴﺮ ﻓﻌﺎل 
ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺑﺎﻻ رﻓﺘﻦ (. )1991,.ninednelC ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﻲ آورد ،ﺷﺪه، ﺑﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻛﺎراﻳﻲ ﺧﻮد را 
ﺳﻦ در اﻓﺮاد،ﺳﻴﺎﻟﻴﺖ ﻏﺸﺎئ ﺳﻠﻮل در ﺑﺨﺶ ﻫﺎﻳﻲ ﺗﻨﺰل ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، زﻳﺮا ﻣﻘﺪار ﻛﻠﺴﺘﺮول ﻏﺸﺎئ اﻓﺰاﻳﺶ 
آﻧﺘﻲ (. 5991 ,eohC)ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ اﻣﺎ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻗﺴﻤﺖ آن اﻳﻦ اﺳﺖ ، ﻛﻪ رادﻳﻜﺎﻟﻬﺎي آزاد اﻛﺴﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
 اﺷﺎره ﻛﺮد ﻛﻪ ﺑﻪ ﻃﻮر Eﺎﻓﻈﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪو از  ﺑﺎ ارزﺷﺘﺮﻳﻦ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦاﻛﺴﻴﺪان ﻫﺎاز ﻏﺸﺎئ ﻣﺤ
ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ، ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﻣﻮرد . ﮔﺴﺘﺮده اي در ﻣﻘﺎﺑﻞ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻏﺸﺎئ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
  اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺗﻮﺳﻂ2. ﻧﻴﺎز ﺑﺪن اش را ﺑﺴﺎزد، ﺑﻪ وﻳﮋه ﻛﻠﺴﺘﺮول، اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع
: ﺑﺪن ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻧﻤﻲ ﺷﻮﻧﺪ، و ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﻣﻨﺒﻊ ﺗﺎﻣﻴﻦ آﻧﻬﺎ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺖ 
واﻳﻦ دو از ﮔﺮوه اﺳﻴﺪ  dica cineloniL-ahplaو آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ  dica cieloniLﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
.  ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ2 ﻛﺮﺑﻦ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ 81داراي  (  dica cieloniL)ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ. ﭼﺮب ﺿﺮوري اﻧﺪ
 ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ 3 ﻛﺮﺑﻦ در ﻃﻮل زﻧﺠﻴﺮه ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ81داراي ( dica cineloniL-ahpla)آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ
. وﺿﻌﻴﺖ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ، ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي دوﮔﺎﻧﻪ در اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب در اﻧﺠﺎم وﻇﺎﻳﻒ آﻧﻬﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﺣﺴﺎس اﺳﺖ. ﺑﺎﺷﺪ
 ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ را ﺑﻪ اﻧﺘﻬﺎي ﻣﺘﻴﻞ اﺿﺎﻓﻪ ﺑﺮاي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ، آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﺑﺪن اﻧﺴﺎن
  . ﻛﻨﺪ
  : اﺛﺮات ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮ روي ﻣﻐﺰ و ﻗﻠﺐ -6-8-1
وآراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ، از ﺑﺮﺟﺴﺘﻪ ﺗﺮﻳﻦ و ﻋﻤﺪه ﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري در ﻣﻐﺰ اﻧﺴﺎن  AHD
 اي ﺷﻜﻞ ﻧﻮرون ﻫﺎ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ ﺳﻨﺘﺰ ﻛﻨﻨﺪ، اﻣﺎ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﻫﻤﺒﻨﺪ ﻋﺼﺒﻲ ﻛﻪ ﺳﺘﺎره.ﻫﺴﺘﻨﺪ
. و ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي اﭘﻲ ﺗﻠﻴﺎل ﻣﻐﺰي داراي اﻳﻦ آﻧﺰﻳﻢ ﺑﻮده و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻋﻤﻞ ﺳﻨﺘﺰ را اﻧﺠﺎم دﻫﺪ( setycortsa)اﻧﺪ
 ،و ﺗﻮﻟﻴﺪاﺗﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ،آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ را دارا ﻣﻲ 6 و اﻣﮕﺎ3آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮوه اﻣﮕﺎ
   در ﺧﺮﮔﻮش esarutasedﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻢ . وال ﻣﻲ رودﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺑﺎ ﻻ رﻓﺘﻦ ﺳﻦ اﻳﻦ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ رو ﺑﻪ ز. ﺑﺎﺷﻨﺪ
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در آﺧﺮ ﻣﺎه ﺳﻮم ﺣﺎﻣﻠﮕﻲ (. 1991.,iggaiB) درﺻﺪ از ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آن در ﺧﺮﮔﻮش ﺟﻮان ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ 44ﭘﻴﺮ 
ودر اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﻮزاد اﻧﺴﺎن ﺑﻪ . ودر اﺑﺘﺪاي ﻣﺎه ﭼﻬﺎرم ﺑﻌﺪ از ﺗﻮﻟﺪ، ﻣﻐﺰ اﻧﺴﺎن ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي )ﺷﻴﺮ اﻧﺴﺎن ﺣﺎوي . ﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺿﺮوري ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ اﺳﺖ و اﺳﻴ6واﻣﮕﺎ3ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي اﻣﮕﺎ
درﺻﺪ آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ و 0 /6 درﺻﺪ آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ،0 /5 درﺻﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ،21( ﭼﺮب ﺑﺮ ﭘﺎﻳﻪ وزن
 AHDﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺷﻴﺮ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻓﺮواﻧﻲ داراي (. 3991,sinnI)ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  AHD درﺻﺪ 0/3ﺣﺎوي 
  ﺳﺎﻟﮕﻲ ﻳﺎ ﻗﺒﻞ از آن ﻫﺴﺘﻨﺪ، در 8ﻌﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪﻛﻮدﻛﺎﻧﻲ ﻛﻪ در ﺳﻦﻳﻚ ﻣﻄﺎﻟ.،آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻧﻴﺴﺖ
ﻛﺎﻫﺶ ﻧﺮخ ﻣﺮگ و (. 3991,.sacuL) ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ QI  8/3ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ از ﺷﻴﺮ ﻣﺎدر ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻛﻨﻨﺪ، داراي اﻣﺘﻴﺎز
، داﻧﺸﻤﻨﺪان راﺑﻪ اﻳﻦ ﺳﻮ  dnal neergﻣﻴﺮ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻋﺮوق ﻛﺮوﻧﺮ در ﻣﻴﺎن اﺳﻜﻴﻤﻮ ﻫﺎي 
ﻛﻪ ﮔﻤﺎن ﻛﻨﻨﺪ، ﻛﻪ ﻣﺼﺮف زﻳﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ، اﻳﻦ ﻣﻘﺎوﻣﺖ را در آﻧﻬﺎ ﺑﻪ وﺟﻮد آورده ﻫﺪاﻳﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
 ﻧﻔﺮ ﻣﺮد آﻟﻤﺎﻧﻲ ﻣﻴﺎن ﺳﺎل ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ، ﺑﻴﻤﺎري ﻋﺮوق ﻛﺮوﻧﺮ در ﻣﺮداﻧﻲ 958 ﺳﺎل ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي 02.ﺑﺎﺷﺪ
ا ﻧﺪ  ﺮده ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ در ﻫﻔﺘﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺮداﻧﻲ ﻛﻪ اﺻﻼ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺼﺮف ﻧﻜ03ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ 
 ﻧﻔﺮ از 0012 ﺳﺎل ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﺑﻴﺸﺘﺮ از 03(. 5891 ,.tuohmorK) درﺻﺪ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ 05ﺑﻴﺶ از
 درﺻﺪ ﺧﻄﺮ 56 درﺻﺪ، ﺧﻄﺮ اﺑﺘﻼ ﺑﻪ ﺑﻴﻤﺎري ﻋﺮوق ﻛﺮوﻧﺮ و 66ﻣﺮدان ﺷﻴﻜﺎﮔﻮ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
 ﮔﺮم ﻣﺎﻫﻲ در در روز ﻣﺼﺮف ﻣﻴﻜﻨﻨﺪدر 53ﺑﺮاي ﻣﺮداﻧﻲ ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ   noitcnuf laidracoymﺣﻤﻼت
 ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺴﺘﺮول(. 7991,.sulgivaD)ﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ آﻧﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ اﺻﻼ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺼﺮف ﻧﻤﻲ ﻛﻨﻨﺪ، ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ ﻣ
روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻋﺚ (. 2991 ,ttolliG&ronyaS) درﺻﺪ اﺳﺖ 31( lio hsif)در روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  LDL
وﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪدر ﺧﻮن ﻣﻲ ( 9891,dlaregztiF&ppanK)ﻛﺎﻫﺶ ﻓﺸﺎر ﺧﻮن 
 ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺑﺮ روي AHDدر ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه (.7991 ,ronnoC)و ( 4991,.enannuC)ﮔﺮدد،
 درﺻﺪ ﻣﻮﺛﺮ 03 ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ در ﻛﺎﻫﺶ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﺧﻮن در ﺣﺪود APEﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﺧﻮن اﺛﺮ ﻧﺪارد، اﻣﺎ 
ﺧﺎﻟﺺ ﺷﺪه ﻓﺸﺎر ﺧﻮن ﭘﺎﻳﻴﻦ را ﻧﻤﺎﻳﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪو ﻋﻼوه ﺑﺮ آن ﻛﺎﻫﺶ  AHD (.6991.,rojbmaR)اﺳﺖ، 
 ﺳﻴﺎﻟﻲ ﻏﺸﺎئ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ ﻗﺮﻣﺰ ﺧﻮن را اﻓﺰاﻳﺶ داده و در  AHD. دﻫﺪﻣﻴﺰان ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ در ﺧﻮن را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ
ﻧﺘﻴﺠﻪ اﻳﻦ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎي ﺧﻮﻧﻲ ﺑﻪ راﺣﺘﻲ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ درﻣﻴﺎن ﻣﻮﻳﺮگ ﻫﺎي ﺧﻮﻧﻲ ﺣﺮﻛﺖ ﻛﺮده ﭼﺴﺒﻨﺪﮔﻲ ﺧﻮن 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﺸﺎئ ﻋﻀﻠﻪ در اﻧﺪازه (. 8991 ,.arumiK)وﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن ﻓﺸﺎر ﺧﻮن ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﺎوي ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ (. 8991.,ehcramaL) ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﮔﻴﺮي ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ اﻧﺴﻮﻟﻴﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ
 ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﻴﺎﻟﻴﺖ ﻏﺸﺎئ و در 6واﻣﮕﺎ3ﺗﻮاﻧﺪ، ﻣﻘﺎوﻣﺖ اﻧﺴﻮﻟﻴﻦ را اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ، اﻣﺎ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺣﺎوي اﻣﮕﺎ
  AHD,APEروﻏﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺎوي (. 3991.,namkroB)ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ اﻧﺴﻮﻟﻴﻦ را اﻓﺰاﻳﺶ دﻫﺪ 
ﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻳﺎﻓﺖ ﻧﻤﻲ ﺷﻮد وﻳﺎ ﺑﺴﻴﺎر اﻧﺪك اﺳﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ، اﻣﺎدر روﻏﻦ ﮔﺮو
ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎ ي  . elos وﻛﻔﺸﻚ ﻣﺎﻫﻲhsif drows وﻣﺎﻫﻲ دم ﺷﻤﺸﻴﺮي rednuolfﻓﻼﻧﺪر:ﻣﺜﻞ
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 nomlaS و ﺳﺎﻟﻤﻮن  gnirreH وﻫﺮﻳﻨﮓlerekcaM در روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﺎﻛﺮل AHD,APEﭼﺮب ﮔﺮوه 
 ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﺧﻮد را در ﻛﺒﺪ  kcod daHو ﻫﺪ داك  doCﻛﺎد  ﻠﻪﮔﺮوﻫﻲ از ﻣﺎﻫﻴﺎن از ﺟﻤ. دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد
اﻓﺰاﻳﺶ . ذﺧﻴﺮه ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ روﻏﻦ آﻧﻬﺎﺑﻴﺸﺘﺮاز ﻛﺒﺪ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺗﺎ از ﻓﻴﻠﻪ اي اﻳﻦ ﮔﺮوه از ﻣﺎﻫﻴﺎن
ﻣﺼﺮف روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ،ﺑﻪ ﻫﺮ ﺣﺎل ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻗﻠﺐ ،ﻛﺒﺪ،ﺑﺎﻓﺖ ﺷﺶ و ﻣﻐﺰ ﻫﻤﺮاه ﺷﺪه اﺳﺖ 
ي ﻛﺴﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎﻻﻳﻲ دارﻧﺪ، ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺮا(. 1991.,snruB)
در اﻏﻠﺐ ﻣﻮارد ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻي ﻣﺮﻛﻮري ﻣﻲ ) اﺳﺘﻔﺎده ﻛﻨﻨﺪ،Eﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﭼﺮﺑﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ 
  (.4991,iohC&oahC)ﺗﻮاﻧﺪ ،ﻣﻀﺮ ﻧﻴﺰ ﺑﺎﺷﺪ 
  : اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ - 9-1
ﻳﻜﻲ از . ﻳﮋه ﺑﺮاي ﻣﺼﺎرف اﻧﺴﺎﻧﻲ از اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ و
در .ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻳﺎ ﺑﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
اﻳﻦ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮاورده ﻫﺎي آن در ﺗﻤﺎس ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن و ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﺣﺎوي اﺳﻴﺪﻫﺎي 
ﺎع اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ﻧﺘﻴﺠﻪ آن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و در ﺷﺮاﻳﻂ ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻫﻴﺪرو ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒ
ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ . اي ﺷﻮﻧﺪ ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﻃﻌﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ زرد و ﻳﺎ ﻗﻬﻮه
ﺧﺎﻃﺮ ﺟﻬﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺎزﮔﻲ ،ﻣﻴﺰان ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ ارزش ﻋﺪد 
ﻣﻘﺪار اﻳﻦ ﻋﺪد ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﺑﻪ . از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ()eulav edixorePﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
درﺟﻪ اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ دارد ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻘﺪر ﻛﻤﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ ﻳﺎ ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت دﻳﮕﺮ، ﻫﺮﭼﻘﺪر ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ داراي 
 ﺗﻮﻟﻴﺪ آن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻴﺸﺘﺮي ﺑﺎﺷﻨﺪ اﻣﻜﺎن ﺗﺸﻜﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﺎ
اﻣﺮوزه . ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻳﻚ ﻓﺮاﻳﻨﺪ اﻓﺖ ﻛﻴﻔﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﭘﻴﭽﻴﺪه اﺳﺖ. ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎ ﻣﻄﺒﻮﻋﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻌﺘﻘﺪﻧﺪ ﻛﻪ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪه ،در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﺗﺼﺎل ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ اﻳﺠﺎد ﻛﻤﭙﻠﻜﺲ 
ﻣﻬﻤﻲ در ﺑﺮوز ﺗﻐﻴﺮات ﺑﺎﻓﺘﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﻋﺎﻣﻞ .  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  را ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ-ﻟﻴﭙﻴﺪ
ﺗﻨﺪي ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻚ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ و . ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ ﺷﻤﺎر ﻣﻲ آﻳﺪ( )ssenhguoTﺳﻔﺘﻲ
. ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﻦ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﺑﺮوز ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ و ﻣﻌﻤﻮﻻًﺑﺎ ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ
رﺿﻮي ) ﻳﺎ ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎئ داﺧﻠﻲ اﻳﺠﺎد ﮔﺮددﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻟﻴﭙﻴﺪي ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ در اﺛﺮ ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و
  (.6831ﺷﻴﺮازي،
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  : زﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﺗﺤﻘﻴﻖ ﭘﻴﺮاﻣﻮن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ -01-1
 :   آﺷﻨﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎ-1-01-1
(  ﻣﻴﻼدى8381 )7121اﻳﻦ ﻧﺎﻣﮕﺬارى اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر در ﺳﺎل . ﺑﺎﺷﺪ ﺑﻪ ﻣﻌﻨﺎى اوﻟﻴﻪ ﻳﺎ اوﻟﻴﻦ، ﻣﻰ« ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ»ﻛﻠﻤﻪ 
اﻳﻦ داﻧﺸﻤﻨﺪ ﻣﻌﺘﻘﺪ ﺑﻮد ﻛﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻰ و اوﻟﻴﻪ . دان ﻫﻠﻨﺪى، ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮده ﺷﺪ ﻮﺳﻂ ﻣﻮﻟﺪر، ﺷﻴﻤﻰﺗ
و ( اى ﻣﻮاد ﻗﻨﺪى و ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ) ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪراﺗﻬﺎ .زﻧﺪﮔﻰ اﺳﺖ و ﺑﺪون آن زﻧﺪﮔﻰ ﻏﻴﺮ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ
ﻧﻴﺰ ( ﻧﻴﺘﺮوژن) اﻳﻨﻬﺎ داراى ازت اﻧﺪ، وﻟﻰ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ، از ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻛﺮﺑﻦ، ﻫﻴﺪروژن و اﻛﺴﻴﮋن ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ . ﺷﻮد ﺑﺎﺷﻨﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در اﻏﻠﺐ آﻧﻬﺎ ﮔﻮﮔﺮد و در ﺑﻌﻀﻰ از آﻧﻬﺎ ﻓﺴﻔﺮ، آﻫﻦ و ﻳﺪ ﻧﻴﺰ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻰ ﻣﻰ
ﻫﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﺣﻴﻮاﻧﻰ و ﮔﻴﺎﻫﻰ ﻧﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎى . ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﮔﻴﺎه ﻳﺎ ﺳﻠﻮل ﻫﺎى ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﻮﻧﺪ ﻣﻰ
ﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺴﻴﺎر ﭘﻴﭽﻴﺪه و ﻣﺘﻨﻮﻋﻰ ﻫﺴﺘﻨﺪ و واﺣﺪ ﺳﺎزﻧﺪه آﻧﻬﺎ را اﺳﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﺗ .ﺳﺎزدﺧﺎص ﺧﻮد را ﻣﻰ 
ﻧﺎﻣﻨﺪ ﻛﻪ در واﻗﻊ ﺗﻨﻮع و ﭘﻴﭽﻴﺪﮔﻰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع، ﻣﻘﺪار و ﻧﺤﻮه ﺗﻜﺮار و ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ اﻳﻦ  آﻣﻴﻨﻪ ﻣﻰ
 ﻏﺬاﻳﻰ اﮔﺮ ﻣﺎده. ﺷﻮﻧﺪ ﻃﻮر ﻛﻠﻰ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻰ ﺑﻪ دو دﺳﺘﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻰ. ﺑﺎﺷﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎى آﻣﻴﻨﻪ در ﻛﻨﺎر ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻰ
ﺑﺘﻮاﻧﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎى آﻣﻴﻨﻪ را ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ و ﻣﻘﺪار ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺪن ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻛﻨﺪ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آن ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻰ داراى ارزش 
ﻣﺮغ، ﺷﻴﺮ،  ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻰ ﺣﻴﻮاﻧﻰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﺨﻢ. ﻧﺎﻣﻨﺪ اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ را ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻰ. ﺣﻴﺎﺗﻰ ﺑﺎﻻ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد . اد ﻏﺬاﻳﻰ ﺣﺎوى ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﺎﻣﻞ ﻫﺴﺘﻨﺪﻫﺎﻳﻰ از ﻣﻮ ﭘﻨﻴﺮ، ﻣﺎﺳﺖ، ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ، ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻰ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻣﻘﺪار ﻛﺎﻓﻰ از ﻳﻚ ﻳﺎ ﭼﻨﺪ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮورى را ﺑﺮاى ﺳﺎﺧﺖ ﻣﻄﻠﻮب ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﻏﺬاﻳﻰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻰ ﻧﻤﻰ
ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻰ ﮔﻴﺎﻫﻰ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻏﻼت، ﺣﺒﻮﺑﺎت، . ﻧﺎﻣﻨﺪ اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ را ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻏﻴﺮ ﻛﺎﻣﻞ ﻣﻰ. ﺑﺎﻓﺘﻬﺎ ﺗﺄﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪ
ﻣﺮغ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﺨﻢ. ﺑﻨﺪى ﻛﺮد ﺗﻮان ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را درﺟﻪ ﻣﻰ. ﻫﺎ از اﻳﻦ ﻧﻮع ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻣﻴﻮهﻣﻐﺰﻫﺎ و ﺳﺒﺰﻳﻬﺎ و 
ﺳﭙﺲ ﺷﻴﺮ، ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻰ ﮔﻮﺷﺘﻰ، ﺣﺒﻮﺑﺎت و ﻣﻐﺰﻫﺎ، ﻏﻼت و ﺳﺒﺰﻳﻬﺎ ﻗﺮار دارﻧﺪ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ . ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ اﺳﺖ
آﻫﻦ ﻛﻤﺘﺮي   )ﻓﺴﻔﺮ ﮔﻮﮔﺮد آﻫﻦ ، ، ،( درﺻﺪ02 ﺗﺎ 51 )ﻣﺎﻫﻲ ﻏﻨﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ .ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﻰ ﻫﺎ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻣﻴﻮه
ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﭼﺮب . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ B ، ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻏﻨﻲ از وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﮔﺮوهاﺳﺖ ﻣﺲ ﻳﺪ و  ،(ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ دارد
ﻣﺼﺮف روزاﻧﻪ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮاى ﺑﺰرﮔﺴﺎﻻن  .ﻫﺴﺘﻨﺪ D و A ﺗﻮﺟﻬﻲ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻗﺎﺑﻞ
  . ﮔﺮم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﻪ ازاى ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم وزن ﺑﺪن ﺗﻮﺻﻴﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ0/8
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  آﺷﻨﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ-5-1ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره  
  
  
ﺑﺮاي ﻓﻬﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻻزم اﺳﺖ ﻛﻪ ﺳﺎﺧﺘﺎر و ﻋﻤﻞ .از  ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ژن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ
ﻫﺎي ﻣﻮرد  ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺪن ﺑﺮاي ﺳﺎﺧﺘﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ،اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻟﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ، .آﻣﻴﻨﻮاﺳﻴﺪدرك ﺷﻮد
( HOOC-)و ﻳﻚ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﺳﻴﻠﻴﻚ( 2HN)داراي ﻳﻚ ﮔﺮوه آﻣﻴﻨﻮﻫﺮ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ  .ﻧﻴﺎز ﺑﺪن ﺑﻪ ﻛﺎر ﻣﻲ رود
 ﻧﻮع آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﺿﺮوري اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎ در در 02ﺑﺪن اﻧﺴﺎن از ﺣﺪود  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 ﮔﺮوه آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺿﺮوري و آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮ 2 ﻃﻮر ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺑﻪ ﺑﻪﻛﻨﺎر ﻫﻢ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ،آﻧﻬﺎ 
ن ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺖ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺿﺮوري ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ،و ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ از وﻋﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺪ .ﺿﺮوري ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي . ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد،اﻣﺎ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺪن ﻣﻴﺘﻮاﻧﻨﺪ ﺳﻨﺘﺰ ﺷﻮﻧﺪ
آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮ . واﻟﻴﻦ و ﺗﺮوﺋﻴﻦ آﻻﻧﻴﻦ، ﺗﻴﺮﻳﭙﺘﻮﻓﻦ، ﻓﻨﻴﻞ ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ، ﻻﻳﺰﻳﻦ، ﻟﻮﺳﻴﻦ، اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ،:ﺿﺮوري
 ﺳﻴﺴﺘﻴﻦ، آرژﻧﻴﻦ، آﺳﭙﺎرژﻳﻦ، ﺗﻴﺮوزﻳﻦ، ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ، آﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ، آﻻﻧﻴﻦ، ﺗﻴﺮوزﻳﻦ ،ﺳﺮﻳﻦ، :ﺿﺮوري
ﭼﻨﺪﻳﻦ ﻣﻴﻠﻲ )اﺳﺘﻔﺎده از ﻳﻚ ﻧﻮع آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ در ﻣﻴﺰان ﻣﺼﺮف ﺑﺎﻻ .ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻦ وﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ،
ﺎر ﻗﻮي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ،و آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎ داراي ﻣﺎﻫﻴﺖ ﺑﺴﻴ :ﺗﻮﺟﻪ. ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺑﺮاي ﻛﻠﻴﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﺳﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ( روز/ﮔﺮم
اﮔﺮ ﺷﺮوع ﻣﺼﺮف ﺑﺮ اﺳﺎس ﻳﻚ  اﺣﺘﻴﺎط ﺷﺮط اﺻﻠﻲ اﺳﺖ، ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ ﻣﻮﻗﻌﻲ ﻛﻪ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ،
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 لاﺪﺘﻋا لﻮﺻا ﺖﻳﺎﻋر رد زﺎﻴﻧ درﻮﻣ يﺎﻫﺪﻴﺳا ﻮﻨﻴﻣآ ﻦﺘﻓﺮﮔ ياﺮﺑ شور ﻦﻳﺮﺘﻬﺑ ،ﺪﺷﺎﺑ راﻮﺘﺳا ﻲﻳاﺬﻏ ﻢﻳژر عﻮﻧ
ﺖﺳا ﻲﻓﺮﺼﻣ يﺎﻫاﺬﻏ زا.  
ﻒﻠﺘﺨﻣﺮﻳدﺎﻘﻣ ﺎﺑ ﺮﺘﺸﻴﺑ ﻲﻳﺎﻨﺷآ ياﺮﺑ لوﺪﺟ رد بﺮﭼ ﺮﭘ و بﺮﭼ ﻢﻛ نﺎﻳﺰﺑآ ﻒﻠﺘﺨﻣ ﻪﻧﻮﮔ رد ﻦﻴﺌﺗوﺮﭘ و ﻲﺑﺮﭼ 
هرﺎﻤﺷ1 -12ﺖﺳا هﺪﻣآ.  
هرﺎﻤﺷ لوﺪﺟ1 -12 -بﺮﭼ و بﺮﭼ ﻢﻛ نﺎﻫﺎﻣ رد ﻲﺑﺮﭼ و ﻦﻴﺌﺘﺗوﺮﭘ ناﺰﻴﻣ ﻪﺴﻳﺎﻘﻣ) ﺮﻫ سﺎﺳا ﺮﺑ100 مﺮﮔ 
ﻲﻫﺎﻣ ﺖﺷﻮﮔ(  
بﺮﭼ ﻢﻛ نﺎﻴﻫﺎﻣ)white fish(  ﻦﻴﺌﺗوﺮﭘ)مﺮﮔ(  ﻲﺑﺮﭼ)مﺮﮔ(  
Cod fillets (baked) 22  4/1  
Cod in batter (fried  20  12  
Haddock fresh (steamed)  24  7/0  
Haddock in breadcrumbs 
(fried)  
22  8  
Halibut fresh (steamed)  18  3  
Lemon Sole (steamed)  21  1  
Lobster (meat only)  27  3/1  
Monkfish (steamed)  24  1  
Mullet (steamed  25  1  
Sole in breadcrumbs (fried)  22  7/2  
Plaice fresh (steamed  20  5/1  
Plaice in batter (fried)  18  18  
Saithe (steamed  24  1  
Shark  24  3/2  
Skate in batter (fried)  15  10  
Sprats (fried)  19  21  
Sturgeon  21  2/1  
Whiting (steamed)  15  1  
Whiting in breadcrumbs 
(fried)  
16  10  
ﻦﻴﺌﺗوﺮﭘ)مﺮﮔ(  بﺮﭼ نﺎﻴﻫﺎﻣ)oil fish(  ﻲﺑﺮﭼ)مﺮﮔ(  
Anchovies (canned)  25  20  
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 Herring (grilled)  
 
17  13  
Kippers (baked)  18  8/9  
Mackerel (fried)  19  12  
Pilchards  19  7/5  
Salmon (steamed)  20  12  
Sardines in tomato sauce  18  11  
Sardines in oil  24  14  
Trout (steamed)  17  3/3  
Tuna in oil  26  8  
Tuna in brine 14  5/0  
ﻊﺒﻨﻣwww.weightloosforall.com/fat.htm :  
  
هرﺎﻤﺷ ﻞﻜﺷ1-6-ﻪﻳﺬﻐﺗ و نﺎﻳﺰﺑآ                                                                                                
                          
ﻊﺒﻨﻣ:www. dkimages.com   
     
  
  
٣۴
 
 
 
  : آﺷﻨﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﺧﺘﺎر وﺧﻮاص آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎ-2-01-1 
و .  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 2ON7H3Cآﻻﻧﻴﻦ داراي ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﻴﺪروﻓﻮﺑﻴﻚ وﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻲ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن 
اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ  ﻏﻴﺮ ﻗﻄﺒﻲ ﺑﻮده و از ﻧﻈﺮ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺟﺰ ﮔﺮوه آﻟﻴﻔﺎﺗﻴﻚ اﺳﺖ  و ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ در داﺧﻞ و 
آﻻﻧﻴﻦ ،ﻳﻚ آﻟﻔﺎ : ﺗﻮﺟﻪ اﻳﻨﻜﻪ.   ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮدLﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻗﺮار ﮔﻴﺮدو ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﺻﻮرت اﻳﺰوﻣﺮﺧﺎرج ﻣﻮﻟﻜﻮل 
اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ در ﺑﺪن ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ . آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ آﻧﺎﻟﻮگ آﻟﻔﺎ ﻛﺘﻮ اﺳﻴﺪ ﭘﻴﺮوات اﺳﺖ
  .ﺷﻮد، اﻳﻦ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻣﺎﻫﻲ، ﮔﻮﺷﺖ و ﻣﺮغ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻗﻄﺒﻲ . ﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ ،ﺑﺮاي ﺑﻴﻤﺎران ﻛﻠﻴﻮي ﺑﺰرﮔﺴﺎﻻن ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ اﺳﺖآرژﻧﻴﻦ ﻳﻚ آ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ از ﻃﺮﻳﻖ رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﮔﺮدد و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﮔﻮﺷﺖ، ﻣﺮغ و ﺧﺸﻜﺒﺎر 
ﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺳﻪ آ.واﻟﻴﻦ ،ﻟﻮﺳﻴﻦ و اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ ﺳﻪ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺳﺎده و ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﻫﻢ ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
و اﻳﻨﻬﺎ ﺑﺮاي ﺳﻨﺘﺰ ﺳﻮﺑﺴﺘﺮا، ﮔﻠﻮﻛﻮژﻧﻴﺰ و . ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪdica onima niahc hcnarB AACB,ﻧﺎم
  ﻓﻮرﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻟﻮﺳﻴﻦ . ﻟﻮﺳﻴﻦ ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﻛﺘﻮﻧﻲ اﺳﺖ. ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺘﻨﻮزﻧﻴﺰ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
 ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﻲ، ﮔﻮﺷﺖ، ﺑﺎدام ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و در  2ON41H6C
اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ ﺑﺎﻓﺮﻣﻮل .زﻣﻴﻨﻲ، ﻣﺮغ، ﺳﻮﻳﺎ، اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ، ﻗﺎرچ و ﺟﻮ دوﺳﺮﺑﻪ ﻃﻮر ﻓﺮاوان ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
 ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﭘﻨﻴﺮ،داﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﻨﺒﻠﻴﻠﻪ، ﻣﺎﻫﻲ، ﮔﺮدو، ﻓﻨﺪق ، ﻣﺮغ ﺳﻮﻳﺎ و ﻗﺎرچ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ  2ON31H6C
ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻪ و ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن .ﺳﺎده ﺗﺮﻳﻦ و ﻛﻮﭼﻜﺘﺮﻳﻦ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ،ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ اﺳﺖ. ﺷﻮد
از ﮔﺮوه آﻣﻴﻨﻮ .ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ و ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ2ON5H2C
اﻳﻦ ﮔﺮوه ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻗﻄﺒﻲ ﺑﻮده وآب . اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﻞ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﺳﺮﻳﻦ ،ﺗﺮوﻧﻴﻦ و ﺗﻴﺮوزﻳﻦ اﺷﺎره ﻛﺮد
.  ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺪن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد3ON7H3Cﺐ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻪ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل ﺳﺮﻳﻦ داراي ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴ. دوﺳﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﺗﺮوﻧﻴﻦ داراي . اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﻲ، ﮔﻮﺷﺖ، ﺑﺎدام زﻣﻴﻨﻲ و ﺳﻮﻳﺎ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
 ﺑﻮده و ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ از ﻃﺮﻳﻖ وﻋﺪه ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﺑﺪن ﺑﺮﺳﺪ 3ON9H4Cﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻪ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن 
ت ﻟﺒﻨﻲ، ﺷﻨﺒﻠﻴﻠﻪ ،ﻣﺎﻫﻲ، ﮔﻮﺷﺖ، ﻣﺮغ، ﺳﻮﻳﺎ، ﻣﺨﻤﺮﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ و اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻳﺎﻓﺖ وﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ درﻣﺤﺼﻮﻻ
 ﺑﻮده ودر ﺑﺪن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮد، و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در 3ON11H9Cﺗﻴﺮوزﻳﻦ داراي ﻓﻮرﻣﻮﻻﺳﻴﻮن.ﻣﻲ ﺷﻮد
 ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ و ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺣﺎوي .ﭘﻨﻴﺮ، ﺷﻴﺮ، ﺑﺎدام زﻣﻴﻨﻲ، ﺳﻮﻳﺎ، اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ و ﻗﺎرچ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ آﻣﻴﻨﻮ .ﮔﻮﮔﺮد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ، و ﻋﻤﻮﻣﺎ ﻏﻴﺮ ﻗﻄﺒﻲ و آب ﮔﺮﻳﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
اﻣﺎ اﻳﻦ ﻏﻴﺮ ﻣﻌﻤﻮل اﺳﺖ ﻛﻪ .اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪرو ﻓﻮﺑﻴﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ وﺗﻘﺮﻳﺒﺎً در ﺑﺨﺶ ﺟﻠﻮﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
ﻳﻞ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ ﺑﺮاي ﺑﺎﻧﺪ ﺷﺪن ﺑﺎ ﺷﻤﺎ ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ را در ﺳﻄﺢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺒﻨﻴﺪو اﻳﻦ ﺑﻪ اﻳﻦ دﻟﻴﻞ اﺳﺖ ﻛﻪ ﮔﻮﮔﺮد ﺗﻤﺎ
  ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ داراي  ﻳﻚ .ﻫﻴﺪروژن دارد و اﻳﻦ درﺳﺖ ﺑﺮﺧﻼف اﻛﺴﻴﮋن اﺳﺖ
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اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در در ﺳﻮﻳﺎ، ﺳﻴﺮ ،ﮔﻮﺷﺖ، .  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  SON11HC ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻪ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل
و داراي . ﺴﺘﺌﻴﻦ ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري اﺳﺖاﻣﺎ ﺳﻴ.ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد... ﭘﻴﺎز، ﻣﺮغ، ﻣﺎﻫﻲ، ﺷﻴﺮ، ﺣﺒﻮﺑﺎت و
ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ، ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺿﺮوري، ﻏﻴﺮ .  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪS2oN7H4Cﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻪ ﻫﻤﺮا ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮل 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در .  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ2ON11H9Cداراي ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن. ﻗﻄﺒﻲ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎﻳﻚ ﺣﻠﻘﻪ آروﻣﺎﺗﻴﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﺗﻨﻬﺎ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺣﻠﻘﻮي ﭘﺮوﻟﻴﻦ  اﺳﺖ ﻛﻪ .غ، ﺳﻮﻳﺎ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮدﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﻲ ،ﻣﺎﻫﻲ، ﮔﻮﺷﺖ، ﺧﺸﻜﺒﺎر، ﻣﺮ
ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري اﺳﺖ ﻛﻪ . ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 2ON9H5Cداراي ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﺮﻳﺴﺘﺎﻟﻪ  ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن 
ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻦ و ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ . ﺗﻮﺳﻂ ﺑﺪن ﺳﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد اﻣﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻟﺒﻨﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ
ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن .ﺎﺷﻨﺪاﺳﻴﺪ  ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻗﻄﺒﻲ ﻣﻲ ﺑ
ﻣﻨﻮﺳﺪﻳﻢ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﺎت  GCM.ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﮔﻴﺎﻫﺎن و ﺑﺎﻓﺖ ﺣﻴﻮاﻧﻲ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ4ON9H5C
اﻏﻠﺐ : ﺗﻮﺟﻪ.اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﺳﻮﻳﺎ ،ﺟﻠﺒﻚ و ﺧﺰه ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ،ﭼﻐﻨﺪر ﻗﻨﺪ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد. اﺳﺖ
اﻣﺎ . ﻢ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﺎت ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ دارﻧﺪو ﺑﻌﺪ ﺧﻮردن آن دﭼﺎر ﻛﺮﺧﺘﻲ و ﺳﺮدرد ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪﻣﺮدم ﺑﻪ ﻣﻨﻮﺳﺪﻳ
ﺑﻪ ﻃﻮر .  اﺳﺖ3O2N01H5Cداراي ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن . ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻦ ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري ،ﻗﻄﺒﻲ اﺳﺖ
ﻫﻴﺴﺘﺪﻳﻦ ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﻗﻄﺒﻲ و ﻣﺼﺮ ف آن ﺑﺮاي ﻛﻮدﻛﺎن ﺑﺴﻴﺎر ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻣﻲ . ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﺷﻴﺮ  ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻪ ﺻﻮرت ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺪن ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺖ آن ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ و اﻳﻦ ﻣﺎده در ﭘﻨﻴﺮ، ﻣﺎﻫﻲ، ﮔﻮﺷﺖ، ﺧﺸﻜﺒﺎر، ﺷﻮد زﻳﺮا ﺑ
 2O2N21H11Cﺗﺮﻳﺒﺘﻮﻓﺎن  ﻳﻚ آﻣﻴﻨﻮ اﺳﻴﺪ ﺿﺮوري ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن. ﻣﺮغ ،ﺳﻮﻳﺎ، ﻣﺨﻤﺮ ﺗﺮوﻻ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻴﺸﻮد
ﻨﺎ ﻳﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ در ﻣﻮز، ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ، ﺷﻴﺮ، ﻣﺨﻤﺮﻫﺎ ﻏﺬاﻳﻲ، ﻣﺮغ، ﺳﻮﻳﺎ، ﻣﺎﺳﺖ و ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴ. اﺳﺖ
در دوز اﮔﺮم .اﻏﻠﺐ ﻣﺮدم ﺑﻌﺪ از ﻣﺼﺮف اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ دﭼﺎر واﻛﻨﺶ ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﺷﺪﻧﺪ.  ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻧﻬﺎﻳﺖ دﻗﺖ در ﻣﺼﺮف آن ﺑﺎﻳﺪ ﺻﻮرت .ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ ﻛﺒﺪي اﻳﺠﺎد ﮔﺮدد ( yad/marg1)در روز
 (.)0991,.late gnaWﺑﮕﻴﺮد
اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻫﻨﮕﺎم ﻋﺪم دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ ﺑﻪ ﻣﻮاد  درﺻﺪ 02-61در ﻋﻀﻼت ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻢ ﺣﺪود  ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ  gninwapSﻳﺎ در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺗﺨﻢ رﻳﺰي  noitavratSﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮاي ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﻲ 
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ در ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺳﻪ ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ . درﺻﺪ ﻫﻢ ﺑﺮﺳﺪ51ﺑﻪ ﺣﺪ زﻳﺎدي ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﺗﺎ ﺣﺪود 
  :ﮔﺮدﻧﺪ
اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻛﻪ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ  :  snietorp ralirbifoyMﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر(اﻟﻒ
 درﺻﺪ از ﻛﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ را ﺷﺎﻣﻞ 08-07ﻣﻮﺳﻮﻣﻨﺪ،ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻧﻘﺒﺎﺿﻲ ﺑﻮده و در ﺣﺪود 
ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻮده ( ≥0/5ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻳﻮﻧﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ از )اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ در ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﻏﻠﻴﻆ. ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
   .ﺑﺎﺷﺪ  ﺧﻮاص ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺜﻞ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻲو ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ
۶٣
 
 
 
 ﻛﻪ دو ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺻﻠﻲ در nisoyM وﻣﻴﻮزﻳﻦnitcAاﻛﺘﻴﻦ: ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﻧﺪ از.
 yrotalugeRاﻧﻘﺒﺎض ﻋﻀﻠﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﭼﻨﺪﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ دﻳﮕﺮ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻧﺎم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺗﻨﻈﻴﻢ ﻛﻨﻨﺪه ﻳﺎ 
 ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻋﻤﻞ آﻧﻬﺎ ﻛﻨﺘﺮل ارﺗﺒﺎط ﺑﻴﻦ اﻛﺘﻴﻦ و ﻣﻴﻮزﻳﻦ در ﻫﻨﮕﺎم اﻧﻘﺒﺎض و اﻧﺒﺴﺎط اﺳﺖ  snietorp
  .ﻛﻪ ،از ﺟﻤﻠﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﻴﺘﻮان ﺗﺮوﭘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ و ﺗﺮوﭘﻮﻧﻴﻦ را ﻧﺎم ﺑﺮد
اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻳﺎ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي  :snietorp cimsalpocraSﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻢ  ( ب
.  درﺻﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻼت را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ03-52ﺑﻮده و ﺣﺪود (0/51ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ )ﻧﻤﻜﻲ رﻗﻴﻖ
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ اﻛﺜﺮ آﻧﻬﺎ 001اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻛﻪ ﻣﻴﻮژن ﻫﻢ ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺣﺪاﻗﻞ 
ﺳﺖ ﻛﻪ دو از دﻳﮕﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي اﻳﻦ ﮔﺮوه ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ و ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ا.آﻧﺰﻳﻤﻬﺎي ﺳﻴﻜﻞ ﮔﻠﻴﻜﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
  . رﻧﮕﺪاﻧﻪ اﺻﻠﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎدر آب و ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ ﻏﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل :snietorp amortSﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي(ج
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي .  درﺻﺪ از ﻣﺠﻤﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد3ﺑﻮده و ﺣﺪود
ﻛﺸﺘﺎري ،ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ داراي ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻛﻤﺘﺮي ﺑﻮده و ﺑﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ دام ﻫﺎي .ﻛﻼژن اﺳﺖ 
ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻦ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻛﻢ اﺳﺖ ﻟﺬا ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺲ از ﺣﺮارت دادن 
  (.6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،)ﻧﺮم ﺗﺮ و ﺗﺮد ﺗﺮ  ﻣﻲ ﮔﺮدد
  : ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻋﻀﻠﻪ در ﻣﺎﻫﻲ-3- 01- 1
 srebiFﻨﺪ دارﻧﺪ و از ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻫﺎ ﺳﻠﻮل ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻳﺎ ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﻲ ﻧﻴﻤﻪ ﺷﻔﺎف و ﻻﺳﺘﻴﻚ ﻣﺎﻧ
اﻳﻦ ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ رﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﺎزﻛﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﺑﻪ ﻣﻮازات ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ و در ﺟﻬﺖ ﺳﺮ ﺑﻪ دم . ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ
اﻟﻴﺎف ﻋﻀﻼﻧﻲ در ﺳﺮ ﺗﺎ ﺳﺮ ﺑﺪن ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﺻﻔﺤﺎﺗﻲ از ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﺑﻪ ﻧﺎم . ﻛﺸﻴﺪه ﺷﺪه اﻧﺪ
 اﺣﺎﻃﻪ atammocoyMﻋﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي  ﭘﻮﺷﻴﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ و ﻣﺠﻤﻮmuisuymodnE
ﺗﻌﺪاد اﻳﻦ اﻟﻴﺎف در ﻃﻮل ﺣﻴﺎت ﺛﺎﺑﺖ وﻟﻲ ﺿﺨﺎﻣﺖ آن ﺑﺎ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻦ ﻣﺎﻫﻲ اﻓﺰوده ﻣﻲ .ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
اﺣﺎﻃﻪ slirbifoyM  درﺻﺪ ﺣﺠﻢ ﺳﻠﻮل ﻋﻀﻼﻧﻲ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه اﻧﻘﺒﺎﺿﻲ ﻳﺎ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ 08ﺣﺪود .ﮔﺮدد
 ﻫﺎﻳﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎزك و ﻇﺮﻳﻒ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻮازات ﻫﻢ در ﺳﻠﻮل ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻗﺮار ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ رﺷﺘﻪ. ﮔﺮدﻳﺪه اﻧﺪ
 ﻓﺮا msalpocraSاﻃﺮاف اﻳﻦ رﺷﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﺎزك را ﻳﻚ ﺣﻮﺿﭽﻪ آﻧﺰﻳﻤﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم ﺳﺎرﻛﻮ ﭘﻼﺳﻢ. ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ
  (.6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،)ﻗﺮار دارﻧﺪ،... ﻫﺴﺘﻪ ،ﻣﻴﺘﻮﻛﻨﺪري و: ﻛﻪ درون آن اﺟﺰائ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﺜﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ
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  psa.dadirugesnese.acilas.www  :                                        ﻣﻨﺒﻊ 
ﻓﻴﻼﻣﻨﺖ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻞ ﻫﺎ از ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﻧﻮارﻫﺎي ﺗﺎرﻳﻚ و روﺷﻦ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ آﻧﻬﺎ ﻣﻴﻮ
اﻳﻦ ﻧﻮارﻫﺎي ﺗﺎرﻳﻚ و روﺷﻦ ﺑﻄﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺼﻮرت ﻣﺘﻨﺎوب ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻧﺪ و . ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪtnemallifoyM
در اﻳﻦ ﺣﺎﻟﺖ ﻧﻮار . ﻫﺮ ﻛﺪام ﻧﻴﺰ در ﻣﺮﻛﺰ ﺧﻮد ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺻﻔﺤﺎت ﻳﺎ ﺧﻄﻮﻃﻲ ﺑﻪ دو ﻧﻴﻤﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
ﻧﻮارﻫﺎي . ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪdnab ciportosinA ﻳﺎ Aو ﻧﻮار روﺷﻦ را ﻧﻮار dnab ciportosI ﻳﺎ  Iروﺷﻦ را ﻧﻮار 
 ﺑﻪ دو ﻧﻴﻤﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ H ﺑﻪ دو ﻗﺴﻤﺖ وﻧﻮارﻫﺎي روﺷﻦ Zروﺷﻦ در ﻣﺮﻛﺰ ﺧﻮد ﺑﻪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺻﻔﺤﺎت ﻳﺎ ﺧﻄﻮط 
 ﮔﻮﻳﻨﺪ ﻛﻪ ﻛﺎر ﻳﺎ واﺣﺪ remocraS ﻣﺘﻮاﻟﻲ را ﻳﻚ ﺳﺎرﻛﻮﻣﺮ Zﻧﺎﺣﻴﻪ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﻴﻦ دو ﺻﻔﺤﻪ . ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
ﻓﻴﻼﻣﺎن ﺿﺨﻴﻢ ﻛﻪ .ﻣﺎن ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖﻫﺮ ﺳﺎرﻛﻮﻣﺮ از دو ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﻓﻴﻼ. اﻧﻘﺒﺎﺿﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ ﺣﺴﺎب ﻣﻲ آﻳﺪ
 nitcAﻓﻴﻼﻣﺎن ﻧﺎزك ﻛﻪ از اﻛﺘﻴﻦ.  ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖnisoyMﻋﻤﺪﺗﺎً از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﻮزﻳﻦ 
ازﻧﻈﺮ ﻋﻤﻞ اﻧﻘﺒﺎض ،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ .  ،ﺷﻜﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖninoporT ،ﺗﺮوﭘﻮﻧﻴﻦ nisoymoporT،ﺗﺮوﭘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ
 در ﺧﻼل ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﻘﺒﺎض ، ﺿﻤﻦ اﻳﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ. اﻛﺘﻴﻦ ﺳﺘﻮن ﻓﻘﺮات ﻓﻴﻼﻣﺎن ﻫﺎي ﻧﺎزك ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﮔﺮدد
، ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ (ﭘﺲ از ﻣﺮگ)metrom tsopاﺗﺼﺎل ﺑﺎ ﻣﻴﻮزﻳﻦ اﻳﺠﺎد اﻛﺘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ را ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ ﻛﻪ در ﺣﺎﻟﺖ 
  .ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﻀﻠﻪ ﺑﻪ ﺣﺴﺎب ﻣﻲ آﻳﺪ
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  :ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد-4- 01- 1
ر ﺑﺎﻓﺖ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ و دﻳﮕﺮ ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ در ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺳﺒﺐ ﺑﺮوز ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ د
 ﺷﺪه و  hguotدر اﻳﻦ ﺷﺮاﻳﻂ ﻋﻀﻠﻪ ﺧﺸﻚ و ﺳﻔﺖ .ﮔﺮدد ﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎدي ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل دارد
ﺑﺴﻴﺎري از اﺧﺘﺼﺎﺻﺎت ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ ﺧﻮد از ﺟﻤﻠﻪ ﻇﺮﻓﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب را از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ،ﻛﻪ دﻟﻴﻞ اﺻﻠﻲ 
ﻼر اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد و در آن ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ ﺑﺨﺼﻮص ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳ
اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺪرﻳﺠﻲ ﺑﻮده و ﺑﻪ ﺣﺪ زﻳﺎدي در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ . ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪnoitarutaned zeerFاﺻﻄﻼح ﺑﻪ آن
 درﺻﺪ ﻣﺠﻤﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻠﻪ را ﺗﺸﻜﻴﻞ 07-06ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﺣﺪود .دﻣﺎي ﻧﮕﻬﺪاري اﺳﺖ
ﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري ، اﻳﻦ ﻣﻌﻨﻲ را ﻣﻲ دﻫﺪ ﺳﻔﺖ ﺷﺪن ﻋﻀﻠﻪ و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺎﻳﻊ درون ﺑﺎﻓﺘﻲ در ﺧﻼل ا.ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
ﻛﻪ ﻣﻴﻮ ﻓﻴﺒﺮﻳﻼرﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ در اﺛﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ، ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﺳﺘﺨﺮاج و ﻳﺎ ﺣﻼﻟﻴﺖ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎي ﻧﻤﻜﻲ و 
ﺟﺬب ﻣﺠﺪد آب و ﻧﮕﻬﺪاري آن را ،در ﻃﻲ ﻓﺮاﻳﻨﺪﻫﺎي ﺑﻌﺪي از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ارزش ﻣﺎﻫﻲ 
  (.6831رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي،)را ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ،ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻌﺪي 
  
  
  
٠۴
 
 
 
  :ﭘﻴﺸﻴﻨﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ- 11- 1
ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﺴﻴﺎر  ﮔﺴﺘﺮده اي در زﻣﻴﻨﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ روي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ روي ﮔﻮﻧﻪ 
 ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي .ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﭼﻨﺪ دﻫﻪ ﮔﺬﺷﺘﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ
 در اﻳﺎﻻت ﻣﺘﺤﺪه اﻧﺠﺎم  )8791(gneDاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺎل در ﻳﺦ ﺗﻮﺳﻂﭼﺮب آزادو اﻛﺴﻴﺪ
 ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري درﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ روي  ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ  21اﺛﺮ دو دوره ﻧﮕﻬﺪاري درﻳﺦ و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن . ﮔﺮﻓﺖ
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد وﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﺎﺷﻲ از اﻛﺴﻴﺪﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮردﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮارﮔﺮﻓﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ 
 روز درﻳﺦ ﺑﻴﺸﺘﺮ 7ﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد وﻓﺴﺎد اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻨﺠﺪ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت ﻣ
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻋﻀﻼت و . از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻓﻘﻂ ﻳﻚ روز درﻳﺦ ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه اﻧﺪ
روﺳﻴﻪ ﻣﻮرد و ﻫﻤﻜﺎران در ﻛﺸﻮر aiV nikpehchS ( 8791)ﺗﻮﺳﻂ  ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ درﻳﺎي ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ9ﻛﺒﺪ 
 ﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن 9ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮ روي ﻣﻴﺰان ﺗﺮﻛﻴﺐ ﭼﺮﺑﻲ در ﻛﺒﺪ، ﻋﻀﻼت ﺳﻔﻴﺪ و ﻗﺮﻣﺰ در . ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ
 ,suruas xoserebmocS،rebmocs rebmocS)درﻳﺎي ﻣﺪﺗﺮاﻧﻪ 
 siralunna sudolpiD,suruhcart surhcarT ,suruhcart suruhcarT ,sutarps sutarpS
ﻛﻪ  ﻧﺸﺎن داد( sucrop anaeniprocS ,sulohcisargne siluargnE ,sugnalrem sudaG
ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ در ﻋﻀﻼت ﻗﺮﻣﺰ، اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﺎداري ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻋﻀﻼت ﺳﻔﻴﺪ دارد، ﭼﺮﺑﻲ در ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ 
. ﻛﻪ داراي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺑﺎﻻ ﺗﺮﻧﺪ، ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ از ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ داراي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﻤﺘﺮي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻏﻨﻲ ﺗﺮ اﺳﺖ
( 7002)در ﺗﻮﻧﺲ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﺗﻮﺳﻂ .  ﺗﻨﮕﺎﺗﻨﮕﻲ ﺑﺎدرﺟﻪ رﺳﻴﺪﮔﻲ ﮔﻨﺎدﻫﺎ داردﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺎﻓﺖ راﺑﻄﻪ
 و ﻫﻤﻜﺎران اﻧﺠﺎم ﺷﺪآﻧﻬﺎ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را در ﻋﻀﻼت ﭘﺸﺘﻲ و ﺷﻜﻤﻲ و ﻛﺒﺪ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه iranM
را آﻧﺎﻟﻴﺰﻛﺮدﻧﺪ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮورﺷﻲ داراي  ( atarua surapS)از ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ وﺣﺸﻲ و ﭘﺮورﺷﻲ
داراي ﺳﻄﺢ   اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺳﻴﻢ وﺣﺸﻲ04/ 82±1/54 ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  )6-n(AFUP يﺳﻄﺢ ﺑﺎﻻ
  ﺑﺎﻻﺗﺮي از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﺮوه
 در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ 11/59 ±0/97 ﺑﺎ6-n4:02Cآراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ.  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ91/81±0/91ﻣﻴﺰان  ﺑﻪ)3-n( AFUP 
 اﺛﺮ . ﺑﺎﻻﻳﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ  در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ ﭘﺮورﺷﻲ داراي ﺳﻬﻢ5/03 ±0./9ﺑﺎ 6-n2:81C وﺣﺸﻲ و ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ
 در داﻧﺸﮕﺎه ﻛﺎﻟﻴﻔﺮﻧﻴﺎ gnooD(7891) ﺗﻮﺳﻂhsif kcoRاﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ روي ﻋﻀﻼت 
ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮ روي وﺿﻌﻴﺖ .  ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ- 02 Ċ و-21Ċ ، - 5 Ċاﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ، اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ در ﺳﻪ دﻣﺎي 
ري آب، ﻣﻴﺰان ﺣﻼﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻣﻴﺰان ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪا
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ .ﺷﻜﺴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﺗﻮﺳﻂ اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 
 ﺑﺎ درﺟﻪ  50.0≤p راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎداري esaPTAﻧﮕﻬﺪاري در آب، ﻣﻴﺰان ﺣﻼﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ وﻣﻴﺰان ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻢ 
  .ﺣﺮارت اﻧﺒﺎر داري دارد
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 ﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎي ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ ﺑﻪ ﻧﺎم 7  و ﻫﻤﻜﺎران ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ در(uodinoemiS 8991) در ﻳﻮﻧﺎن
 esruoH,)silloe sucinapaj rebmocS( lerekcam buhC ,)spoob sppoB(eugoBﻫﺎي
 rebmocS(llerkcam citnaltA ,)suruhcart suruhcarT(lerekcam
 suicculeM( ekah neenarretideiM )sunarretdem enidraS(enidraS,)surbmocs
  )sutabrab telluM( tellum depirtS,)suenarretidem
 50.0≤p ﺑﺎ AFF,ABTﻣﻴﺰان . در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﻳﺦ ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻚ ﻫﻔﺘﻪ را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ  را
ط ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﺎداري را ﻧﺸﺎن داد، اﻣﺎ ارزﻳﺎﺑﻲ ﭼﺸﺎﻳﻲ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻛﻪ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻃﻌﻢ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺮﺑﻮ
 و ﻫﻤﻜﺎران ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ  grubA(7991)ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در اﺳﭙﺎﻧﻴﺎ .  ﺑﻮد eguoBﺳﺎردﻳﻦ،ﻛﻔﺎل و 
 ﻣﺎه  را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن 42 ﺑﻪ ﻣﺪت -81 Ċ در(sudrahclip anidraS)ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه
در اداﻣﻪ اﻳﻦ . اري دارد  راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎداري ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪAFFوi,ABT وN-BVTداد ﻛﻪ اﻧﺪﻳﺲ ﻛﻴﻔﻴﺖ 
 -01 Ċرا در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد در gnitihw eulb آﺳﻴﺐ ﻫﺎي وارده ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻲgruobA.(9991)ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت
ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ،اﻳﻨﺪﻛﺲ ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ ﻧﺸﺎن داده  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد،.  ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻜﺴﺎل ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮد-03 Ċ  و
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺮ . اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮﻻت وﺟﻮد دارد ﺑﻴﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و ﺗﻮﻟﻴﺪ  50.0≤pاﺳﺖ ﻛﻪ ﻳﻚ واﺑﺴﺘﮕﻲ 
از ﻧﻈﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻇﺎﻫﺮ ﺑﺮ اﺛﺮ ﻧﮕﻬﺪاري در ( )agnulala sunuhTروي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن آﻟﺒﺎﻛﻮر 
 Ċ و -81 Ċ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن آﻟﺒﺎﻛﻮر ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در.  وﻫﻤﻜﺎران اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖanogeB( 9991)ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺗﻮﺳﻂ
ﻦ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري و ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ  ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮدﻳﺪ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺑﻴ-52
راﺑﻄﻪ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺎ ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ . وﺟﻮد دارد50.0≤p  راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎداري-81 Ċﺑﺎﻓﺖ در
 و ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن p= 0/70اﻣﺎ راﺑﻄﻪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎ دﻣﺎ .  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ=p0/95  ﺑﺮاﺑﺮ-52 Ċ و-81 Ċﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎدر
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﻲ ﺑﺮروي ﺗﻐﻴﻴﺮات اﻳﺠﺎد ﺷﺪه در ﻟﻴﭙﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎردﻳﻦ روﻏﻨﻲ در ﻫﻨﺪ . اﺳﺖ=p      0/950ﻧﮕﻬﺪاري 
 ﺑﻪ ﻣﺪت دوازده ﻫﻔﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ - 02 Ċدر ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در()specignol allenidraS
 و ﻫﻤﻜﺎران اﻧﺠﺎم ﺷﺪ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن و ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ  )0002(amraS
 راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎداري داﺷﺘﻪ ﻋﻼوه ﺑﺮ آن ﻛﺎﻫﺶ در ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﻠﻮل راﺑﻄﻪ 10.0≤pﻣﻴﺰان ﺣﻼﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺑﺮ روي ﺗﻔﺎوت ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت .  ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻇﺮﻓﻴﺖ اﻣﻮﻟﺴﻴﻔﻴﻪ دارد 50.0≤pﻣﻌﻨﺎداري ﺑﺎ 
 ravlasalA( 2002)  ﺗﻮﺳﻂ(xarbal suhcrartneciD)اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎس وﺣﺸﻲ و ﭘﺮورﺷﻲ 
 از 50.0≤pﻃﻮر ﻣﻌﻨﺎداري  اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ، ﻣﺤﺘﻮاي ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎس ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﻪو ﻫﻤﻜﺎران در
ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎس درﻳﺎﻳﻲ وﺣﺸﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺖ، ﭼﺮﺑﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎس ﭘﺮورﺷﻲ ﺣﺎوي ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
-n2:81C,9-n1:22C,9-n1:02C,9 3-n1:81C,0:02C,0:41C :ﺑﺎﻻي ﻣﻌﻨﺎداري از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
-n4:02C,3-n5:02C     ﮔﺮوه  ﺑﺎﺷﺪ و درﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻲ6-n3:02C,6
  اﻳﻦ .  ﻏﻨﻲ ﺗﺮﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ   در ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎس وﺣﺸﻲ3-n6:22C,3-n5:22C,3-n4:22C,0:61C,0:81C,6
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ﺗﻔﺎوت در ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، اﻳﻦ دو ﮔﺮوه ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺎﺷﻲ از ﻧﻮع اﻧﺘﺨﺎب رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﻮﺳﻂ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ 
 Ċ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در()suraps surapSﻫﻲ ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﭘﺮورﺷﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺎ. ﺑﺎﺷﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي .  ﻫﻤﻜﺎران اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ وorbodiuH (4002) ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻜﺴﺎل ﺗﻮﺳﻂ-02
در اداﻣﻪ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺑﺮ روي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ . ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر در اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻌﺪ از ﻳﻜﺴﺎل ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻘﺎوم اﺳﺖ
و ﻫﻤﻜﺎران در ﻧﺮوژ، ﻣﻄﺎﻟﻌﺎﺗﻲ را ﺑﺮ روي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ و ﻛﺎراﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ (nnamtuH 4002)ﻫﺎ ، 
اﺛﺮ درﺟﻪ ﺣﺮارت در ﻓﺮاﻳﻨﺪ دودي ﻛﺮدن .  ﻛﻪ دودي ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ()ralas omlaSدر ﻣﺎﻫﻲ آزاد
 درﺟﻪ  ﺣﺮارت در اﻓﺰاﻳﺶ. ،ﺑﺮ روي ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ و ﺑﻪ وﻳﮋه ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ اﺳﺖ
 زاﻧﺪر از دو درﻳﺎﭼﻪ  .ﻣﻲ دﻫﺪﻣﺘﺪ دودي ﻛﺮدن اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر را ﻛﺎﻫﺶ 
 ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد و ﻛﻪ در ﻣﻴﺰان ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺎ ﻫﻢ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ،زاﻧﺪر ﻫﺮ دو درﻳﺎﭼﻪ naD nahyeS،ridigE
ﺑﻮده % 8,02ﺗﺎ % 6,91  ﭼﻴﺰي در ﺣﺪود ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً0:61Cداراي ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻻﻳﻲ 
ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻛﻪ در . ﺑﻮده اﺳﺖ% 6,91-% 4,31داراي   9-n:81Cاﺳﺖ،ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اوﻟﺌﻴﻚ 
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي اﺛﺮ ﻓﺼﻮل ﺑﺮ  . ﻏﻨﻲ ﺗﺮﻧﺪ3-nآب وﻫﻮاي ﺳﺮد زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
   ﻧﺎم ﻫﺎي ﮔﻮﻧﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ در ﻣﺎداﮔﺎﺳﻜﺎر ﺑﻪ3روي ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
 در anoharosaR( 5002)ﺗﻮﺳﻂ rihcorcam.O, sucitolin simorhcerO, iladner aipaliT
 از در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻛﻮﻫﺴﺘﺎﻧﻲ ﻣﺎداﮔﺎﺳﻜﺎر   ysatIﭼﺮﺑﻲ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ از درﻳﺎﭼﻪ.اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
ﺑﻮد ﺑﺎ % 4,1ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻋﻀﻼت ﺣﺎوي . در ﻃﻮل ﺳﻪ ﻓﺼﻞ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪ و ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻧﻬﺎ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺪ
 ﻧﻮع اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻟﻴﭙﻴﺪ اﺳﺘﺨﺮاج از ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ را ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﻛﺮده 04 ،ﺑﻴﺶ از MCG ,CG  اﺳﺘﻔﺎده از
ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع آﻧﻬﺎ آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ .  ﻧﻮع را ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﺮد03و ﻛﻤﻴﺖ 
  ﻧﺸﺎن  AHDب ﺑﻪ وﻳﮋه ﺑﺮ روي  را ﺷﺎﻣﻞ ﺑﻮد،ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻓﺼﻮل ﺑﺮروي اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮ AHD,APEاﺳﻴﺪ،
 ،از ﻓﺼﻞ ﺑﻬﺎر ﺑﻪ زﻣﺴﺘﺎن ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻛﺮد، ﺑﺮاي rihcorcam.Oدر ﻣﺎﻫﻲ %0,6ﺑﻪ % 4,11داده ﺷﺪ ﻛﻪ از 
در . ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ% 4.4ﺑﻪ % 1.01 از illadner.T و ﺑﺮاي% 9,4ﺑﻪ % 8,9 از AHD، sucitolin.O
ﻧﺘﺎﻳﺞ . و ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎش را آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻛﺮدﻧﺪ ﮔﻮﻧﻪ اردك ﻣﺎﻫﻲ، ﺳﻴﻢ 3 و ﻫﻤﻜﺎران ﻟﻴﭙﻴﺪikswejimZ (5002)ﻟﻬﺴﺘﺎن
ﺗﻔﺎوت %( 36,3،% 52,2) ﮔﺮم ﻋﻀﻠﻪ ﮔﻮﺷﺖ در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ و ﻣﺎش ﺑﺎ ﻣﻴﺰان 001 در AFSﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان
ﺑﺮرﺳﻲ ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب . ﺑﺎﻻ ﺗﺮ اﺳﺖ(0/46)%ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﻧﺪارﻧﺪ وﻟﻲ از ﻣﻘﺪار آن در اردك ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ
 وﻫﻤﻜﺎران lugozO  ( 7002)،درﻳﺎي ﺳﻴﺎه ودرﻳﺎي اژه ﺗﻮﺳﻂﭼﻨﺪﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ازﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺠﺎري درﻳﺎي ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ 
 ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺠﺎري ﻣﻬﻢ دراﻳﻦ درﻳﺎﻫﺎ، 8در ﺗﺮﻛﻴﻪ  اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ، ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ وﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻮﺷﺖ 
از %  83/7 ﺗﺎ 52/5%ﻣﻴﺰان ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي وﺣﺸﻲ درﺣﺪود. ﻛﺸﻮر ﺗﺮﻛﻴﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺷﺪ
  )AFUM(از ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع % 72/5ﺗﺎ %31/2و   )AFS(ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع
٣۴
 
 
 
 
 
 
 ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ درﻣﻴﺎن اﺳﻴﺪﻫﺎي )AFUP(از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﺮوه زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع % 64/4ﺗﺎ % 42/8
ﺗﺎ % 01/9) ﭼﺮب وﮔﺮوﻫﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ
(  1:61C%:2/78ﺗﺎ % 71/0) ،ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ (  0:61C%:51/5ﺗﺎ % 02/5) وﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ(  0:41C%:1/07
وﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ  ( sic9-ni81C%:02/8ﺗﺎ % 6/11) واﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ (  0:81C%:8/81ﺗﺎ % 3/23) واﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ اﺳﻴﺪ 
ﺑﻮده % 7/96ﺗﺎ %63/2 ﺑﺎ  AHDو% 4/47ﺗﺎ % 11/7 ﺑﺎ  APEو  ( 6‐n2:81C  %:4/30ﺗﺎ % 0/9 3)اﺳﻴﺪ ﺑﺎ 
 ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪوﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان% 34/7ودر اﺳﻜﺎد % 12/7 در ﻛﻔﺎل ﺑﺎ )3-n AFUP(ي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﺮا.اﻧﺪ
  وAHD ﻣﻴﺰان.دﻳﺪه ﺷﺪ % 4/43ودر ﻋﻘﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﺎ % 1/42  ﺑﺎ aeugubدر     )6-n (AFUPدر
( 7002) اﺳﭙﺎﻧﻴﺎدر. در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎﻻ ﺑﻮده واﻳﻦ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ارزش اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ ﮔﺮددAPE
در ( uhcnyhrohcnO )hctusik  و ﻫﻤﻜﺎراﻧﺶ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﻛﻮﻫﻮ ﭘﺮورﺷﻲzeugirdoR
ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻗﺮار دادﻧﺪ، ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ در ﻃﻮل دوره 
ﻳﻲ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ اﻳﻨﺪﻛﺲ ﻫﺎي ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎ.  ﻣﺎه ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ51اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺎﻟﻤﻮن ﻛﻮﻫﻮ در ﻃﻮل 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﮕﻬﺪاري در .ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ( ﻃﻌﻢ،ﻣﺰه)و ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ (RF,VP,ABT)و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن (AFF)ﭼﺮﺑﻲ
در روﻧﺪ اﻳﻦ .ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ 5./.≤pﺑﺎ ﻣﻴﺰان  AFF ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ،ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ را ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان
 eulbﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻧﺎم ﻫﺎي  ﮔ2و ﻫﻤﻜﺎران ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺮ روي gruobA(7002)ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت در اﺳﭙﺎﻧﻴﺎ 
 در ﻃﻮل دوره )suicculrem suicculreM(ekah  , )uossatuop suitsisemorciM(gnitihw
و ﻓﺴﺎد ( AFFﺗﻮﻟﻴﺪ)ﻓﺴﺎد ﻫﻴﺪروﻟﻴﺘﻴﻚ   ﻣﺎه اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ،21 ﺑﻪ ﻣﺪت - 03Ċ و-01 Ċاﻧﺠﻤﺎد در دﻣﺎي
ﻣﻮرد ( ﻣﻲ و ﻧﻮاﻣﺒﺮ)ﺎه ﻫﺎي ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در ﻣ2در ﻫﺮ  ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ،( VP)اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ
 ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﭼﺮﺑﻲ و اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻫﻤﻪ ﻧﻮع اﻳﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺣﺎﻟﺖ 50.0≤Pﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ،اﻓﺰاﻳﺶ 
  .اﻧﺠﻤﺎد ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ
  
  :اﻫﺪاﻓﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ ﭘﺮوژه دﻧﺒﺎل ﻣﻲ ﻛﺮد ﻋﺒﺎرت ﺑﻮد از
ﻣﺎﻫﻲ )ﺎي ﺧﺰرﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﮔﺮوه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳ(اﻟﻒ
  (. ﺗﺎزه
  .اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻜﻲ و ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ در ﺑﺎزده ﺻﻴﺪ ( ب
 ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﮔﺮوﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ - 81 Ċﺗﺎﺛﻴﺮ اﻧﺠﻤﺎد و دوره اﻧﺒﺎرداري ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻜﺴﺎل در دﻣﺎي(  ج
  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  
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  :ﻧﻤﻮﻧﻪ و روش ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻬﻴﻪ -2-2 
  : ﻋﻤﻠﻴﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻃﻲ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺧﻼﺻﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
  ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري- 1
  ﻋﻤﻠﻴﺎت آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ- 2
  (:gnilpmas)ﻋﻤﻠﻴﺎت ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري-1-2-2
ﻟﻲ  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﻨﺪر اﻧﺰ(mutuk isirf sulituR) ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 
 gK1  g001±ده ﻋﺪد ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻛﻪ داراي وزن ،5831ﺟﻬﺖ ﺗﻬﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ در اﺳﻔﻨﺪ ﻣﺎه .  اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪ
 در ﭘﻮدر ﻳﺦ ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ 1:1ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ . ﺑﻮدﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﺼﺎدﻓﻲ اﻧﺘﺨﺎب ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ
زﻳﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺮروي ،در اﻳﻦ ﻣﺮﻛﺰ ﻋﻤﻠﻴﺎت .ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ( ﻳﻮﻧﻴﺪو)ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن و ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ
  : ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
 WB(shgiew ydoB  ± 1 g  )وزن ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺮاﺳﺎس ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 
 ) mm1±CL( shtgnel ydoB اﻧﺪازه ﻃﻮل ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺮ اﺳﺎس ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ 
  ssacrac dettugاﻧﺪازه وزن ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪون اﻣﻌﺎء و اﺣﺸﺎء 
     dedaehed & dettug اﻧﺪازه وزن ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪون ﺳﺮوﺑﺪون اﻣﻌﺎء واﺣﺸﺎء  
  niks tuohtiw  tellifﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ 
زﻳﺮ ﭘﻮدر  ﻳﺦ ﻗﺮارداده ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻏﻴﺮ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺑﻪ ﺗﻬﺮان ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ اﻳﻦ  ﺑﺨﺸﻲ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در
 وﺳﭙﺲ  ﻣﻨﺠﻤﺪ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ،- 03ﻛﺎر ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻧﺠﺎم  آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺮ روي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻮده اﺳﺖ، ﻣﺎﺑﻘﻲ ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي در
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎل - 81در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻣﺮﻛﺰي  در ﻓﺮﻳﺰر. ﺑﻪ آزﻣﺎﻳﺶ ﻣﺮﻛﺰي ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ
ﺷﺮاﻳﻂ آزﻣﺎﻳﺶ ﺑﺮ روي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﺻﻮرت اﺳﺖ ﻛﻪ ﻛﻪ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ . ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ
ﺎﻳﻲ، ﺑﻮد ﻛﻪ ﺑﺮ روي رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، آﻧﺎﻟﻴﺰاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﭼﺸ: ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ
: ﺳﭙﺲ ﻫﺮ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻳﻜﺒﺎر ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي  . ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ( ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد)ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺎزه و زﻣﺎن ﺻﻔﺮ
و (EGAP‐SDS)رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، آﻧﺎﻟﻴﺰاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب، ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﭼﺸﺎﻳﻲ، اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز 
ﺗﺎرﻳﺦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻫﺎ در .ﺮار اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ،ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺳﻪ ﺗﻜ
  . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ1- 2ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  
  
٠۵
 
 
 
  (ﺗﺎزه، ﻣﻨﺠﻤﺪ) ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﻫﺎ زﻣﺎن-1- 2ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  
‐SDS
 EGAP
اﺳﻴﺪﭼﺮب  
  آزاد
اﺳﻴﺪ  ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ
  ﭼﺮب
ﺧﺎﻛﺴ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﭼﺮﺑﻲ  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
  ﺗﺮ
ﺗﺎرﻳﺦ ﻧﻤﻮﻧﻪ  رﻃﻮﺑﺖ
  ﺑﺮداري
ﻓﺎﻛﺘﻮر
 ﭼﺸﺎﻳﻲ
ﻪ  ﻧﻤﻮﻧ58/11/03
  ﺗﺎزه
      
زﻣﺎن 58/11/2
  ﺻﻔﺮاﻧﺠﻤﺎد
      
          68/2/03
                    68/3/3
          68/5/03
                    68/6/3
          68/9/03
                    68/01/3
          78/21/03
                    78/1/3
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  روش ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ-2-2-2 
  :ﻛﺘﻮرﻫﺎي ذﻛﺮ ﺷﺪه ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ ازروش ﻫﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺎ
  :رﻃﻮﺑﺖ-1-2-2-2
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 001 ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮخ ﺷﺪه، در داﺧﻞ آون ﻳﺎ دﻣﺎي 5- 01ﻣﻄﺎﺑﻖ روش، ﺣﺪود   
 ﺳﺎﻋﺖ از آن ﺧﺎرج و ﺑﻪ داﺧﻞ دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺘﻪ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن 4ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﭘﺲ از 
ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻲ اداﻣﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ وزن ﻣﺤﺴﻮﺳﻲ در آن دﻳﺪه ﻣﺠﺪداً ﺗﻮزﻳﻦ ﮔﺮدﻳﺪه و ﻋﻤﻞ ﺧﺸﻚ ﺷﺪن 
ﺳﻪ ﺗﻜﺮار ﺑﺮاي ﻫﺮ آزﻣﺎﻳﺶ )، ( )0991 ,CAOA .ﮔﺮدﻳﺪ  ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ1-2ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ازﻓﺮﻣﻮﻟﻪ . ﻧﮕﺮدد
  (.اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ
  
=p  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم
P  وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺸﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم
  1- 2درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ  ﻓﺮﻣﻮل=     
( a‐p    )  ٠٠١
=a
  
  :ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ-2-2-2-2
 ﺳﻮزاﻧﺪن ﻣﺎده آﻟﻲ و ﺳﭙﺲ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﻴﺮ آﻟﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از ﻃﺮﻳﻖ
  :ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر از ﻛﻮره اﻟﻜﺘﺮﻳﻜﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
  ﺣﺬف آب ﻣﻮﺟﻮد و ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺷﺪن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ذﻏﺎل-اﻟﻒ
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻛﻮره055ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺷﺪن در (ب
در داﺧﻞ ﻫﺮ ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ ﺑﺎ وزن ﺛﺎﺑﺖ و ﺑﻪ  ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺷﺪه،5ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﻘﺪار 
ﺳﭙﺲ ﻇﺮوف و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ . ﺳﺎﻋﺖ در ﻛﻮره ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در آﻳﺪ1ﻣﺪت 
 2-2ﺑﺮاي ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻤﺎره .ﺧﺎرج ﮔﺮدﻳﺪ و ﭘﺲ از ﺳﺮد ﺷﺪن در دﺳﻴﻜﺎﺗﻮر وزن ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ  ﺷﺪه از ﻛﻮره
    (.0991,C.A.O.A)اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ
  
٢۵
 
 
 
   
 
)ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ        =                              
 ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ ﺧﺎﻟﻲ
    2-2ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻤﺎره   (درﺻﺪ
      
  (ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ+وزن ﺑﻮﺗﻪ ﭼﻴﻨﻲ)-وزن
 ﻧﻤﻮﻧﻪ
  ﭼﺮﺑﻲ-3-2-2-2
 005 ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ، ﺑﻪ داﺧﻞ دﻛﺎﻧﺘﻮر 04ﻣﻘﺪار  9591 reyd& hgilB،  ﻣﻄﺎﺑﻖ روش 
 ﺷﺪ،ﺑﺎ  ﺳﻲ ﺳﻲ ﻣﺘﺎﻧﻮل و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺮوﻓﻮرم ﺑﻪ دﻛﺎ ﻧﺘﻮر اﺿﺎﻓﻪ061ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪ و ﺳﭙﺲ 
،ﺑﻪ ﻣﺪت .(ﻣﻘﺪار آب ﻣﻮرد ﻧﻈﺮﺑﺮ اﺳﺎس رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد)اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ،
 ﺳﺎﻋﺖ ﻣﻲ ﮔﺬارﻳﻢ ﺗﺎ دﻛﺎﻧﺘﻮر ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻤﺎﻧﺪ ،ﺑﻌﺪ اززﻣﺎن ﻃﻲ ﺷﺪه ﺳﻪ ﻓﺎز ﺷﺎﻣﻞ ﻣﺘﺎﻧﻮل در ﺑﺎﻻ ﻧﻤﻮﻧﻪ و آب 42
ز ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ اﺑﺘﺪا ﻳﻚ ارﻟﻦ را وزن ﻣﻲ ﺑﺮاي ﺟﺪا ﻛﺮدن ﻓﺎ. در وﺳﻂ وﭼﺮﺑﻲ وﻛﻠﺮوﻓﺮم در ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻛﻨﻴﻢ ﺑﻌﺪ روي ارﻟﻦ ﻳﻚ ﻗﻴﻒ ﺷﻴﺸﻪ اي ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ و ﻣﻘﺪاري ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ ﺗﺎ 
ارﻟﻦ ﻫﻤﺮاه ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻌﺪ از روﺗﺎري دوﺑﺎره وزن .ﺣﻼل آن ﺟﺪا ﺷﻮد ،ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه ﺑﺎﻳﺪ ﻛﺎﻣﻼ ﺷﻔﺎف ﺑﺎﺷﺪ
  . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ3-2 ﻃﺒﻖ ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻤﺎرهﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ.ﮔﺮدﻳﺪ ﺗﺎ ﻣﻘﺪار روﻏﻦ ﺑﺪﺳﺖ آﻳﺪ
  
    وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم                          
  3- 2درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ   ﻓﺮﻣﻮل                        =           ×001                   
              وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮﺣﺴﺐ ﮔﺮم            
  :ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ-4-2-2-2
در اﻳﻦ .اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ ()4891,C.A.O.Aﻮﻧﻪ از روش ﻣﺎﻛﺮوﻛﻠﺪالﺑﺮاي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤ
روش ﺑﺎ ﺣﻀﻮر اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ و ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺰور،اﺗﻢ ﻧﻴﺘﺮوژن در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت آﻟﻲ ﻧﻴﺘﺮوژن دار ﺑﻪ ﺳﻮﻟﻔﺎت آﻣﻮﻧﻴﻮم 
ﺗﺒﺪﻳﻞ و ﺳﭙﺲ آﻣﻮﻧﻴﺎك از ﻳﻚ واﺳﻄﻪ ﻗﻠﻴﺎﻳﻲ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﮔﺮدﻳﺪه و در اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ ﻳﺎ اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ ﺟﺬب ﺷﺪه 
ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ .ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن ﺑﺎ ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﻣﻘﺪار آن ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮددو ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ 
  :ﺷﻮد
  ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن- 3ﺗﻘﻄﻴﺮ                  -2ﻫﻀﻢ            - 1
در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ ﻳﻚ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﺰور ﻛﻠﺪال و اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ در داﺧﻞ ﺑﺎﻟﻦ ﻣﺨﺼﻮص 
ﻛﻪ ﺑﻪ  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﻀﻢ ﺷﺪه  ﺑﻌﺪاز اﻳﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻗﺮار دارد، .ﻗﺮار داده ﻣﻲ ﺷﻮدرﻳﺨﺘﻪ ﺷﺪه و ﺗﺤﺖ ﺣﺮارت 
 وزن
٣۵
 
 
 
 
 
 
 ﺳﻲ ﺳﻲ ﺳﻮد اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه و دوﺑﺎره ﺗﺤﺖ ﺣﺮارت ﻗﺮار داده ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﻪ 57 ﺳﻲ ﺳﻲ آب و 052ﺣﺪود 
ﺗﺪرﻳﺞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﻣﻲ ﮔﺮدد و وارد ارﻟﻦ ﺣﺎوي اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ و ﻣﺘﻴﻞ رد ﻣﻲ ﮔﺮدد و در ﻧﺘﻴﺠﻪ آن 
 دﻗﻴﻘﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺑﻪ ﭘﺎﻳﺎن رﺳﻴﺪه و ﺗﻴﺘﺮاﺳﻴﻮن 02ﺑﻌﺪ از ﺣﺪوود  .ﻴﺪ از ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ زرد ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﺪاﺳ رﻧﮓ
 4-2ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻤﺎره . ﻧﺮﻣﺎل اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮد0/1ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮورﻳﻚ 
  .ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
        ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ×ﻣﺼﺮﻓﻲ اﺳﻴﺪ×0./41                                              
  (  ﮔﺮم)                                                        وزن ﻧﻤﻮﻧﻪ
  
 ﻋﺪد ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ-5-2-2-2
 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي ﺳﺮ ﺳﻤﺒﺎدﻫﺎي وزن 052ﻣﻘﺪاري از روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﻲ را ﺑﻪ دﻗﺖ در ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮ         
ﺑﻪ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ( 3:2ﻧﺴﺒﺖ ﻛﻠﺮوﻓﺮم ﺑﻪ اﺳﻴﺪ اﺳﺘﻴﻚ)ﺳﺘﻴﻚ ﻛﻠﺮوﻓﺮﻣﻲ  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از اﺳﻴﺪ ا52ﻧﻤﻮده و ﺣﺪود 
 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 0/5 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از آب ﻣﻘﻄﺮ و 03 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﺤﻠﻮل ﻳﺪور ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ اﺷﺒﺎع،0/5ﺳﭙﺲ .ارﻟﻦ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ
 ﻧﺮﻣﺎل 0/10ﻣﺤﻠﻮل ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ ﻳﻚ درﺻﺪ ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اﻓﺰوده و ﻣﻘﺪار ﻳﺪ آزاد ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻴﻮ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ 
  . ﻣﻮرد ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ5- 2ﻣﻴﺰان ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ از ﻓﺮﻣﻮل ﺷﻤﺎره.ﺮدﻳﺪﺗﻴﺘﺮ ﮔ
  ﻧﺮﻣﺎﻟﻴﺘﻪ× ﺣﺠﻢ ﻣﺼﺮﻓﻲ ﺗﻴﻮ ﺳﻮﻟﻔﺎت
 روﻏﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪﻧﻤﻮﻧﻪ  
 
  
  
  
  
 
 
 4-2ﻓﺮﻣﻮل:  ×001=درﺻﺪ ﻧﻴﺘﺮوژن
  ×001   5-2ﻓﺮﻣﻮل:
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  ABTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺗﻴﻮ ﺑﺎر ﺑﻴﻮ ﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ -6-2-2-2
 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭼﺮخ 002ﻣﻘﺪار . وﺳﻴﻠﻪ روش رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ ﺑﻪ ABTاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي        
 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از 5 . ﺑﻪ ﺣﺠﻢ رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ1- ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮي اﻧﺘﻘﺎل ﻳﺎﻓﺖ و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ52ه ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻳﻚ ﺑﺎﻟﻦ ﺷﺪ
 اﻓﺰوده ABT ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ﻣﻌﺮف  5ﻣﺨﻠﻮط ﻓﻮق ﺑﻪ ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﺧﺸﻚ درب دار وارد ﺷﺪه و ﺑﻪ آن 
ﭘﺲ از  1- ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺣﻼل ﺑﻮﺗﺎﻧﻞ001 درABT ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم از 002ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺣﻞ ﺷﺪن ABTﻣﻌﺮف )ﮔﺮدﻳﺪ
 ﺳﺎﻋﺖ 2 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 59ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي درب دار در ﺣﻤﺎم آب ﺑﺎ دﻣﺎي  .(ﻓﻴﻠﺘﺮ ﺷﺪن ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ
 ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ در ﻣﻘﺎﺑﻞ 035 در  (sA)ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪار ﺟﺬب ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و ﭘﺲ از آن در دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ ﺳﺮد ﺷﺪﻧﺪ
ﺑﺮ (ر ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﻣﺎﻟﻮن دي آﻟﺪﺋﻴﺪ د)ABTﺧﻮاﻧﺪه ﺷﺪ ﻣﻘﺪار ( bA)ﺷﺎﻫﺪ آب ﻣﻘﺪار
  . ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد6-2اﺳﺎس راﺑﻄﻪ
  
  6-2ﻣﻮل5454554545ﻓﺮ
 6-2ﻓﺮﻣﻮل  = ABT
  ﻣﻘﺪار ﺟﺬب ﻧﻤﻮﻧﻪ=sA
 ﻣﻘﺪار ﺟﺬب ﺷﺪه=bA
  : AFF اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد7--2-2-2
  ﺳﭙﺲ در ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي . ﺳﻲ ﺳﻲ از اﻟﻜﻞ اﺗﻴﻠﻴﻚ ﺧﻨﺜﻲ ﺷﺪه ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺳﻮد ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻪ روﻏﻦ اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ52
   ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻓﻨﻞ ﻓﺘﺎﻟﺌﻴﻦ و ﻣﻴﺰان ﺳﻮد ﻧﺮﻣﺎل ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻳﺘﻪ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ﺑﺮ 3 ﺗﺎ 12ﺑﺎ ﻛﻤﻚ 
  .ﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ راﺑﻄﻪ زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
  
  7-2ﻓﺮﻣﻮل 
    
  
01/N  ×  2.82 ×N ﺣﺠﻢ ﺳﻮد
        =AFF
  ﻤﻮﻧﻪ روﻏﻦوزن ﻧ
 ٠٠٢
۵۵
×)bA‐sA( ٠۵
 
 
 
 
 
  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ-8-2-2-2  
  
ﻲ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ،  ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻋﻀﺎي ﺣﺴﻲ اﻧﺴﺎن ﻗﻠﺒﻞ ﺗﺸﺨﻴﺺ ﻣ
اﮔﺮﭼﻪ اﻳﻦ اﺣﺴﺎس ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﺎﻣﻞ  ﻗﺎﺑﻞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺗﻼش ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﺮاي .ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم ﺗﺴﺖ . اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﻫﺎ ، ﺑﺮاي اﻳﻦ ﺗﺴﺖ ﻫﺎ اﻣﺎ ﻫﻨﻮز اﻧﺠﺎم آن ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻧﺴﺎن ﺿﺮوري اﺳﺖ
 ,OSI.) اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ2-2ﻫﺎي ﭼﺸﺎﻳﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ، ﺑﻮ، ﺷﻜﻞ ﻇﺎﻫﺮي ﺑﺎﻓﺖ و ﻃﻌﻢ از ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  (3991
 
  (3991,OSI)ﺟﺪول اﻣﺘﻴﺎزات ﺗﺴﺖ ﭼﺸﺎﻳﻲ-2- 2ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  rovalF ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  اﻣﺘﻴﺎزات  roloC     رﻧﮓ      erutxeT ﺑﺎﻓﺖ       rodO ﺑﻮ        sseniciuJ آﺑﺪارﺑﻮدن
ﺑﺴﻴﺎر )ﻣﺤﻜﻢ و ﻟﻄﻴﻒ  ﺑﺴﻴﺎر آﺑﺪار
  (ﺧﻮب
  ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب)ﻫﻤﮕﻦ  5 (ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب  ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب
   ﺧﻮب  (ﺧﻮب)،ﻫﻤﮕﻦ  4  ﺧﻮب  ﺧﻮب  آﺑﺪار
. ﺗﺎ ﺣﺪي ﻧﺮم ﻳﺎ ﺳﻔﺖ  ﻛﻢ آب
  (ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل)ﻟﻄﻴﻒ
ﻗﺎﺑﻞ )رﻧﮓ ﻧﺎﻫﻤﮕﻦ  3  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل
  (ﻗﺒﻮل
  ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل
ﻧﺮم ﻳﺎ ﺳﻔﺖ،اﻟﻴﺎﻓﻲ و 
  (ﺿﻌﻴﻒ)رﺷﺘﻪ ﻣﺎﻧﻨﺪ
رﻧﮓ   2  (ﺿﻌﻴﻒ)ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع
  (ﺿﻌﻴﻒ)ﻧﺎﻫﻤﮕﻦ
  (ﺿﻌﻴﻒ)ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ  ﺧﺸﻚ
ﺑﺴﻴﺎر )ﺑﺴﻴﺎر  ﻧﺎﻫﻤﮕﻦ  1
  (ﺿﻌﻴﻒ
ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺮم ﻳﺎ ﺑﺴﻴﺎر   (ﻌﻴﻒﺑﺴﻴﺎر ﺿ)ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع
ﺑﺴﻴﺎر )ﺳﺨﺖ،اﻟﻴﺎﻓﻲ
  (ﺿﻌﻴﻒ
  
  
ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺴﻴﺎر  ﺑﺴﻴﺎر ﺧﺸﻚ
  زﻳﺎد
  
            
  
  
  
  
۶۵
 
 
 
  
  C.G)hargotamorhc saG( ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه  اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮبﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ-9-2-2-2
 ﺑﺪون ﺗﺮدﻳﺪ ﻳﻜﻲ از ﻣﻌﻤﻮﻟﺘﺮﻳﻦ روﺷﻬﺎ در اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻛﻴﻔﻲ و ﻛﻤﻲ و ﺟﺪا ﻛﺮدن اﺟﺰا ﻳﻚ ﻣﺨﻠﻮط    
اﻳﻦ ﺑﺪان ﻋﻠﺖ اﺳﺖ ﻛﻪ در روﺷﻬﺎي ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ دو ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺟﺪا ﺳﺎزي ﻣﻄﻠﻮب و .ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ ﻣﻲ ﺑﺎ ﺷﺪ
اﻣﺮوزه از ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﻲ در ﺟﺪا ﻛﺮدن و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي . ردﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﺎس و اﺧﺘﺼﺎﺻﻲ ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﮔﻴﺮي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ،ﻛﺮﺑﻮ روﺷﻬﺎي ﻣﻌﻴﻨﻲ ﺑﺮاي اﻧﺪازه .ﺗﻌﺪاد زﻳﺎدي از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺎ اﻫﻤﻴﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد
ﻫﻴﺪراﺗﻬﺎ،اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﻣﺸﺘﻘﺎت آﻧﻬﺎ ،ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎاﺳﺘﺮوﺋﻴﺪﻫﺎ،ﺑﺎرﺑﻴﺘﻮراﺗﻬﺎ،وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎو ﻏﻴﺮه ﺑﻜﺎر 
اﮔﺮم از روﻏﻦ را ﺑﻪ ﻳﻚ ارﻟﻦ .آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب از روﻏﻦ اﺳﺘﺨﺮاج ﺷﺪه از ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ .ﻣﻴﺮود
 43) ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ  ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻴﺪ ﻣﺘﺎﻧﻮﻟﻲ 0/5ﻴﺘﺮ ﻣﺘﺎﻧﻮل و ﻣﻴﻠﻲ ﻟ01ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺑﻪ رﻓﻼﻛﺲ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و 
ﺳﭙﺲ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻬﻴﻪ . ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺎﻧﻴﻢ005ﮔﺮم ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﻫﻴﺪروﻛﺴﺎﻳﺪ را در ﻣﺘﺎﻧﻮل ﺣﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و ﺑﻪ ﺣﺠﻢ 
 دﻗﻴﻘﻪ رﻓﻼﻛﺲ 01را اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﺪت ( ﺳﺎﻋﺖ زﻣﺎن  دﻫﻴﻢ ﺗﺎ ﺷﻔﺎف ﮔﺮدد42ﺷﺪه را  ﺑﺎﻳﺪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 01. ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻫﮕﺰان ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻪ ﻳﻚ ﻗﻴﻒ ﺟﺪا ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻨﺘﻘﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ 51را ﺑﻪ ﻛﻤﻚ ﻣﺤﻠﻮل .ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ
ﭘﺲ از ﺟﺪا ﺷﺪن ﻻﻳﻪ ﻫﺎ ،ﻻﻳﻪ ﭘﺎﻳﻴﻨﻲ را .ﻣﺤﻠﻮل ﺳﺪﻳﻢ ﻛﻠﺮاﻳﺪ اﺷﺒﺎع اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و ﺧﻮب ﺑﻪ ﻫﻢ ﻣﻲ زﻧﻴﻢ 
 ﻻﻳﻪ ﻫﺎي ﻫﮕﺰان را ﻣﺠﻤﻮع.ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻫﮕﺰان ﻧﺮﻣﺎل ﺑﻬﻢ ﻣﻲ زﻧﻴﻢ01ﺑﻪ ﻳﻚ ﻗﻴﻒ ﺟﺪا ﻛﻨﻨﺪه دﻳﮕﺮ ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺑﺎ 
از روي ﻧﻤﻚ ﺳﺪﻳﻢ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺑﺪون آب ﻋﺒﻮر داده و ﻓﻴﻠﺘﺮ ﻣﻲ . ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻲ دﻫﻴﻢ01ﺑﺎ 
 ﻣﻴﻠﻲ 01اﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از ان را ﺑﻪ ﺣﺠﻢ )ﻻﻳﻪ ﻫﮕﺰان را در ﺻﻮرت ﻧﻴﺎز رﻗﻴﻖ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻤﻮ ﺗﺰرﻳﻖ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻴﻢ .ﻧﻤﺎﻳﻴﻢ
 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 001اﺳﻴﺪ ﭼﺮب را ﺑﻪ ﻓﺮم ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ در  ﮔﺮم از اﺳﺘﺎﻧﺪارﻫﺎي 02-01ﺣﺪود (.ﻟﻴﺘﺮ  ﻣﻲ رﺳﺎﻧﻴﻢ
 1ﭘﺲ از ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ، ﺣﺪود .ﻫﮕﺰان ﻧﺮﻣﺎل ﺣﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و ﺗﺰرﻳﻖ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻴﻢ
ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻮرد آزﻣﺎﻳﺶ را ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺰرﻳﻖ ﻧﻤﻮده و ﻣﻜﺎن ﻫﺮ ﻳﻚ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را ﺑﺮ اﺳﺎس 
 ﮔﺮم 001 آﻧﻬﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد، ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﻛﺮده و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﮔﺮم در (emit noitateR)زﻣﺎن ﺑﺎزداري 
  .ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﮔﺮدد
  :ﻏﻠﻈﺖ و درﺻﺪ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ از ﻓﺮﻣﻮل زﻳﺮ ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ(اﻟﻒ: ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت
  ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮtSA/TA×tsC = TC
  ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد: tsCدرﺻﺪ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ در ﻧﻤﻮﻧﻪ              001×MC/TC=
  ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﭘﻴﻚ اﺳﺘﺎﻧﺪارد: tSAﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ وزن ﺑﺮداﺷﺘﻲ                ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ : MC
 ﺳﻄﺢ زﻳﺮ ﭘﻴﻚ ﻧﻤﻮﻧﻪ: TAﻏﻠﻈﺖ ﻣﺘﻴﻞ اﺳﺘﺮ در ﻧﻤﻮﻧﻪ                            : TC  
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  . ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻨﺤﻨﻲ ﻛﺎﻟﻴﺒﺮاﺳﻴﻮن را رﺳﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ(ب 
  TA / tSA   ×   TC / tsC:   ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ
 :ﻣﺸﺨﺼﺎت دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻪ اﻳﻦ ﺷﺮح اﺳﺖ
 )mμ 52/0×mm52/0×m03/07XPB yralipaC :nmuloC(  IIseireS 0985PH:ledoM
                                                
                         dloH        laniF     etaR     درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد551: درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺳﺘﻮن .41
                 0.0         ċ081     nim  º2        
                            nim5/0        ċ 002      nim  º1    درﺟﻪ ﺳﺎﻧﻲ ﮔﺮاد052:درﺟﻪ ﺣﺮارت ﺗﺰرﻳﻖ .51
  nim4           ċ022        nim º4        
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد062:درﺟﻪ ﺣﺮارت دﺗﻜﺘﻮر .61
 07XPB:ﻧﻮع ﺳﺘﻮن .71
 )rotceteD noitazionI emialF(DIF:ﻧﻮع دﺗﻜﺘﻮر .81
  ﻧﻴﺘﺮوژن:ﮔﺎز ﺣﺎﻣﻞ  .91
 
  :اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز ﺑﺮروي ژل ﭘﻠﻲ آﻛﺮﻳﻞ آﻣﻴﺪ- 01-2-2-2
 )EGAP-SDS( siserohportcele leg edimalyrcaylop-SDS
 )0791(ilimmeaLروشﺑﻪ
در ﻣﻮاردي ﻛﻪ ﻻزم اﺳﺖ ﻳﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﺑﺎ ﺣﻔﻆ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻛﺎﺗﺎﻟﻴﻚ آن ﺟﺪا ﻧﻤﻮد اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز ﺑﺮ روي ژل ﭘﻠﻲ 
ﺑﺎر ﻳﻮﻧﻲ،اﻧﺪازه وﺷﻜﻞ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ از ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ در ﺟﺪاﺳﺎزي اﻳﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮل .ﺮﻳﻞ آﻣﻴﺪ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﮔﻴﺮداﻛ
ﻧﻮع و ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﺎﻓﺮي ﻣﻨﺎﺳﺐ .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ  )siserohportcelE leG dima lyrcA yloP(EGAPﺗﻮﺳﻂ
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺴﺘﮕﻲ داﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﻃﻮر ﺗﺠﺮﺑﻲ ﺑﻪ دﺳﺖ ﻣﻲ ﺑﻪEGAP-SDS ﺧﻼفﺑﺮ  EGAPﺑﺮاي 
 اﻣﻜﺎن ﭘﺬﻳﺮ اﺳﺖ وﻟﻲ ﺑﺎﻳﺪ در ﻧﻈﺮ داﺷﺖ ﻛﻪ =HP 3-31در اﻳﻦ روش ﺑﻪ ﻛﺎر ﺑﺮدن ﻫﺮ ﻧﻮع ﺑﺎﻓﺮ در ﻃﻴﻒ .آﻳﺪ
 ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺮ روي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺛﺮ ﻣﻲ ﮔﺬارد ﻟﺬا ﺑﻬﺘﺮ اﺳﺖ ﻣﺤﻠﻮل    ﻗﺪرت ﺑﺎﻓﺮي HP
، (دﺳﻴﻞ ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﻳﻢ دو )EGAP-SDS رد. ﻛﻤﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﺗﺎﺛﻴﺮ آن ﺑﺮ روي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻢ ﺷﻮد
اﻳﻦ دﺗﺮﺟﻨﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ .ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ در ﺣﻀﻮر دﺗﺮﺟﻨﺖ ﻳﻮﻧﻲ دودﺳﻴﻞ ﺳﻮﻟﻔﺎت،اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ 
در ﻧﺘﻴﺠﻪ اﺗﺼﺎل دﺗﺮﺟﻨﺖ ﺳﺪﻳﻢ دودﺳﻴﻞ .آب ﮔﺮﻳﺰ ﻛﻪ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ وﺟﻮد دارد ﻣﺘﺼﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد
 ازاي ﻃﻮل زﻧﺠﻴﺮه ﭘﭙﺘﻴﺪي ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﺳﻮﻟﻔﺎت، ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻃﺒﻴﻌﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ دﻧﺎﭼﻮره ﻣﻲ ﺷﻮدوﺑﺎر ﻣﻨﻔﻲ ﺛﺎﺑﺘﻲ ﺑﻪ
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دﺗﺮﺟﻨﺖ ﺳﺬﻳﻢ دودﺳﻴﻞ ﺳﻮﻟﻔﺎت اﺛﺮ ﺑﺎر را از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺣﺬف ﻛﺮده وﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ،EGAP-SDS در.ﻣﻲ ﺷﻮد
  .ﺑﺮ اﺳﺎس اﻧﺪازه و ﺷﻜﻞ از ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺟﺪا ﻣﻲ ﺷﻮد
ي ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺗﻌﺪاد و وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ زﻳﺮ واﺣﺪﻫﺎي ﻳﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد،از ﻣﺰاﻳﺎ EGAP-SDS از
  .اﻳﻦ روش ﺳﻬﻮﻟﺖ اﻧﺠﺎم و ﺗﻜﺮار ﭘﺬﻳﺮي آن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  
  
 metsys reffuB )0791ilimmeaL( EGAP-SDS
 
  ﺗﻬﻴﻪ و آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻣﺤﻠﻮﻟﻬﺎو ﺑﺎﻓﺮﻫﺎ       
 ffuB& noituloS kcotS 
 
 
  )C%76/2 ,T%03( siB/dimalyrcA
 
 dima lyrca                 g 6.78      
)lm001/g2.92(
 dima lyrca -enelyhte -sib -NN                  g 4.2      
 )lm001/g8.0(
   
ﺳﭙﺲ ﻣﺤﻠﻮل ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه را ﻓﻴﻠﺘﺮ .   ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮآب دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺑﻪ ﺣﺠﻢ ﻣﻲ رﺳﺎﻧﻴﻢ003ﻣﺤﻠﻮل اﺻﻠﻲ را ﺑﺎ 
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ( ﺪاﻛﺜﺮﺣ) روز03 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻣﻜﺎن ﺗﺎرﻳﻚ ﺑﻪ ﻣﺪت 4ﻛﺮده ودر 
  
  SDS )v/w (% 01 
 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﺣﻞ ﻛﺮده ﺳﭙﺲ ﺑﻪ آراﻣﻲ ﺗﻜﺎن داده و  ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺣﺠﻢ را ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ آب 09را در SDS ﮔﺮم  01
  .  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮﻣﻲ رﺳﺎﻧﻴﻢ 001دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺑﻪ 
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 8.8 HP ,lcH - sirT M5.1 
 
                             esab sirT                        g32.72            
retaw rezinoied                           lm08            
 
ﺳﭙﺲ ﺣﺠﻢ . اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدN6 lCH از ﺑﺎﻳﺪ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺷﻮد ،ﺑﺮاي رﺳﻴﺪن ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﻲ ﺗﻮان 8/8 در HP
 .  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺎﻧﻴﻢ051ﻣﺤﻠﻮل را ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ آب دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺑﻪ 
  
 8.6 HP ,lCH - esirT M 5.0 
 
esab sirT                                 g6
retaw rezinoied                             lm06
 
ﺳﭙﺲ ﺣﺠﻢ . اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدN6 lCH  ﺑﺎﻳﺪ ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺷﻮد، ﺑﺮاي رﺳﻴﺪن ﺑﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﻲ ﺗﻮان از8,6 در HP
  .ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺮد4Ċ ﺣﺮارتدر درﺟﻪ. ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺎﻧﻴﻢ001ﻣﺤﻠﻮل را ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ آب دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺑﻪ 
  
 
 )reffuB gnicudeR SDS( reffub elpmaS 
  
 
                                retaw rezinoied                            lm55.3
        8.6 HP,lcH-sirT M 5.0                             lm 52.1
lorecylg                               lm 5.2
SDS )v/w(%01                               lm 0.2
eulb lonehpomorb )v/w(%5.0                               lm 2.0
emulov latoT                               lm 5.9
  
  . ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه در درﺟﻪ ﺣﺮارت اﺗﺎق ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﻮدreffub elpmaS
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  :روش ﻣﺼﺮف
ﺳﭙﺲ .اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ reffuB elpmaS ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ   059راﺑﻪ  β lonahteotpacreM- ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ05
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 59 دﻗﻴﻘﻪ در آب 4 ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل رﻗﻴﻖ ﻣﻜﻨﻴﻢ و ﺑﻪ ﻣﺪت 2ﺑﻪ 1ﻧﻤﻮﻧﻪ را ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
  .ﺣﺮارت ﻣﻲ دﻫﻴﻢ
 )L1 ekam( 3.8HP .reffuB )gninnuR( edortcelE x01 
 
 esab sirT                                     g 3.03             
 enicylG                                    g 0.441             
  SDS                                      g 0.01             
  
 HP ﺑﺮاي ﺗﻨﻈﻴﻢ. ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﻲ رﺳﺎﻧﻴﻢ0001ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت زﻳﺮ را ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮده و ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ آب دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺣﺠﻢ را ﺑﻪ 
اﮔﺮ دز زﻣﺎن ﻣﺼﺮف رﺳﻮب دﻳﺪه ﺷﺪ،ﺑﺎ . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﻮد4در .از اﺳﻴﺪ و ﺑﺎز اﺳﺘﻔﺎده ﻧﻜﻨﻴﺪ
  .ﺣﺮارت اﺗﺎق ﮔﺮﻣﺶ ﻛﻨﻴﺪ،ﻗﺒﻞ از آﻧﻜﻪ از آن اﺳﺘﻔﺎده ﻛﻨﻴﺪ
  :روش ﻣﺼﺮف
ﻗﺒﻞ . ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺑﺮاي ﻫﺮ ﺑﺎر اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز رﻗﻴﻖ ﻛﻨﻴﺪ054 را ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ kcotS x01 ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ از 05
 .از ﻣﺼﺮف ﺧﻮب ﺑﻬﻢ زده ﺷﻮد
 
  
 )yliad hserf( SPA %01 
 
 etaflus rep muinomma                                       gm 001             
     
          
  .ﺑﺎﻳﺪ در ﻳﻚ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺣﻞ ﺷﻮد% 01 ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺤﻠﻮل 
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  )lm01( noitamroF leG 
 %01SPAوdemehT ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺮدن ﺗﻤﺎم ﺑﺎﻓﺮﻫﺎ، آﻣﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ﻓﻘﻂ ﺗﻤﺎم ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي ﻣﻨﻮﻣﺮ را
   .را اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ
          EGAP-SDS درﺻﺪﻫﺎي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ژل - 3-2ﺟﺪول
 درﺻﺪ ژل  (ﺳﻲ ﺳﻲ)آب دﻳﻮﻧﻴﺰه  (ﺳﻲ ﺳﻲ)ﺑﻴﺲ/اﻛﺮﻳﻞ آﻣﻴﺪ  (ﺳﻲ ﺳﻲ)ﺑﺎﻓﺮ ژل  SDS درﺻﺪ 01
 %4  6/1  1/3  2/5  0/1
 %5  5/7  1/7  2/5  0/1
 %6  5/4  2/0  2/5  0/1
 %7  5/1  2/3  2/5  0/1
 %8  4/7  2/7  2/5  0/1
 %9  4/4  3/0  2/5  0/1
 %01  4/1  3/3  2/5  0/1
 %11  3/7  3/7  2/5  0/1
  
 8.8 HP.lcH-sirT M5.1-reffuB leG gnivloseR*
  8.6 HP.lcH-esirT M5.0-reffuB leG gnikcatS* 
  
                     رﻧﮓ آﻣﻴﺰي             ل ﻣﺤﻠﻮ:noitulos gniniatS 
g5.2                       eulB tnaillirB eissamooC
lm009                                         g05 lonahteM
lm001                                  dica citeca laicalG
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   رﻧﮓ ﺑﺮ  ل ﻣﺤﻠﻮ:noituloS gniniatsiD 
                lonahteM                                                                                  
 lm003                                
                     o2HD                                                                                   
 lm006                                
      citeca laicalG                                                                                     
       lm001                       
           
  
  :روش ﻛﺎر
 )noitcartxE( آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ 
ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ .ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ را ﺟﺪا ﻧﻤﻮذه ،ﺳﭙﺲ وزن ﻛﺮده ودر ﻫﺎون ﭼﻴﻨﻲ ﻣﻴﮕﺬارﻳﻢ0/5     
ﻣﺤﻠﻠﻮل ﺗﻬﻴﻪ .  ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺤﻠﻮل ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ SBP ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 3ﺑﺎﻳﺪ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﮔﺮدد ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ از 
 دﻗﻴﻘﻪ در 01ﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه راﺑﻪ ﻣﺪت در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌ. ﻗﺮار ﻣﻲ دﺋﻬﻴﻢ rekahs ﺛﺎﻧﻴﻪ در 06ﺷﺪه را ﺑﻪ ﻣﺪت 
در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان .  دور در دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻮژ ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ0004درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮادو32دﻣﺎي
 05 اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﮔﺮدد،از ﻣﺎﻳﻊ روﻳﻲ ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺣﺪاﻗﻞ  retemotohp oiBﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺤﻠﻮل از دﺳﺘﮕﺎه 
 . اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﮕﺮددSBP ﻣﺨﻠﻮط ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ،ﺑﺮاي ﺑﻼﻧﻚ دﺳﺘﮕﺎه از SBP ﺑﺎ 5ﻪ ﺑ1ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﺑﺮداﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ 
  
  :روش آﻣﺎده ﺳﺎزي ژل 
ﺳﭙﺲ ﺻﻔﺤﺎت ﺷﻴﺸﻪ اي را ﺗﻮﺳﻂ . درﺻﺪ ﻛﺎﻣﻼ ﺗﻤﻴﺰ ﻣﻴﻜﻨﻴﻢ07          ﺻﻔﺤﺎت ﺷﻴﺸﻪ اي را ﺑﺎ آب ﻳﺎ اﻟﻜﻞ 
از ﻗﺒﻞ آﻣﺎده ﻛﺮده  ﻛﻪ  gnivloseR( leg)ﺑﻪ ژل ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ .ﮔﻴﺮه ﻫﺎي ﻃﺮﻓﻴﻦ و ﻗﺴﻤﺖ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ﻣﺤﻜﻢ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ
را اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮده ، ﭘﺲ از ﺑﻪ ﻫﻢ زدن ،ﻣﺤﻠﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻤﭙﻠﺮ ﺑﻪ داﺧﻞ  demehT,SPAاﻳﻢ ،در زﻣﺎن اﺳﺘﻔﺎده  
 ()leg gnikcatS  ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ  ﻓﻀﺎ ﺑﺮاي ژل ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ3ﻓﻀﺎي ﺷﻴﺸﻪ اي رﻳﺨﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد وﻟﻲ، ﺗﺎ ارﺗﻔﺎع ﺣﺪود 
ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﻛﻪ ﺳﻄﺢ ژل ﺑﻪ ﻫﻢ ﻧﺨﻮرددر ﺑﺎﻻي ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﮔﺬارﻳﻢ ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪاري آب دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺑﻪ آراﻣﻲ وﺑﺎ دﻗﺖ 
  .ژل ﻣﻲ رﻳﺰﻳﻢ،ﺻﺒﺮ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ ﺗﺎ ژل ﺑﺒﻨﺪد
٣۶
 
 
 
 
 
 
 ﻣﻨﻈﻮر ﺻﻮرت ﻣﻲ ﮔﻴﺮد،ﻧﺨﺴﺖ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺻﺎف ﺷﺪن ﺳﻄﺢ 2اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدن آب ﻣﻘﻄﺮ در ﺑﺎﻻي ژل ﺑﻪ :1ﻧﻜﺘﻪ
اﺳﻴﻮن ژل و دوم ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻤﺎس ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺳﻄﺢ ژل ﺑﺎ ﻫﻮا،زﻳﺮا اﻛﺴﻴﮋن ﻣﻮﺟﻮد در ﻫﻮا از ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﺰ
  .ژل ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
:2 ﻧﻜﺘﻪ  .ﻫﻨﮕﺎﻣﻲ ﻛﻪ ژل ﻣﻲ ﺑﻨﺪد،ﺳﻄﺢ ژل ﺑﺎ آب دﻳﻨﻮﻧﻴﺰه دو ﻓﺎز ﻛﺎﻣﻼ ﻣﺸﺨﺺ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
   ﭘﺲ از اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪن ژل ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ،آب ﺳﻄﺢ ژل را ﺧﺎﻟﻲ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و ﺳﻄﺢ ژل را ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺧﺎرج 
دﻫﻴﻢ ،ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺧﺎرج ﻛﺮدن ﻗﻄﺮات ﻛﺮدن ﻣﻠﻜﻮﻟﻬﺎي ﭘﻠﻴﻤﺮﻳﺰه ﻧﺸﺪه اﻛﺮﻳﻞ آﻣﻴﺪ ﭼﻨﺪ ﺑﺎر ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻲ 
  .ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪه آب ازﻛﺎﻏﺬ رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻴﺮاﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ
  .ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺳﻄﺢ ژل ﺑﻪ اﺗﺼﺎل ژل ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ﺑﻪ ژل ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ ﻛﻤﻚ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ:ﻧﻜﺘﻪ
  را اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ،ﭘﺲ از ﻣﺨﻠﻮط ﻛﺪن ﻓﻮراآن را ﺑﺮ روي ژل demehT,SPA   ﺑﻪ ژل ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه
  . را در داﺧﻞ ژل ﻓﺮو ﻣﻴﺒﺮﻳﻢ(bmoc)و ﺳﺮﻳﻌﺎ ﺷﺎﻧﻪ ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ ﻣﻲ رﻳﺰﻳﻢ 
ﻓﺮو ﺑﺮدن ﺷﺎﻧﻪ در داﺧﻞ ژل ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ از ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺣﺒﺎب در زﻳﺮ ﺷﺎﻧﻪ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ،ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ در زﻳﺮ ژل :ﻧﻜﺘﻪ
  . وارد ژل ﻧﻤﺎﻳﻴﺪ˝ﺷﺎﻧﻪ ﺣﺒﺎب ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪ،ﻳﺎ ﻛﻤﻲ ﺷﺎﻧﻪ را ﺟﺎﺑﻪ ﺟﺎ ﻛﻨﻴﺪو ﻳﺎ ﺷﺎﻧﻪ را ﺧﺎرج و ﻣﺠﺪدا
 را ﭼﻨﺪ ﺑﺎر ﺑﺎ آب llewن ژل ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ، ﺷﺎﻧﻪ را ﺑﻪ آراﻣﻲ ﺧﺎرج ﻛﻨﻴﺪ،ﺳﭙﺲ داﺧﻞ   ﭘﺲ از اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪ
دﻳﻮﻧﻴﺰه ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻲ دﻫﻴﻢ،ﺳﭙﺲ ﻗﺎﻟﺐ ﺷﻴﺸﻪ اي را ﺑﺎ ﮔﻴﺮه ﺑﻪ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز وﺻﻞ ﻛﻨﻴﺪ و ﻣﺤﻔﻈﻪ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ 
  .و ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز را ﺑﺎ ﺑﺎﻓﺮ ﺗﺎﻧﻚ ﭘﺮ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻴﻢ
  :ﺗﺰرﻳﻖ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
 دﻗﻴﻘﻪ درآب ﺟﻮش 5 اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ،ﺳﭙﺲ ﺑﻪ ﻣﺪت reffuB elpmaS 2ﺑﻪ1ﺒﺖ   ﺑﻪ ﺣﺠﻢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ،ﺑﻪ ﻧﺴ
  .ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ،ﭘﺲ از اﻳﻦ ،ﻧﻤﻮﻧﻪ آﻣﺎده ﺗﺰرﻳﻖ ﺑﻪ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 llewرﻳﺰﻳﻢ،ﻣﻘﺪار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻗﺮار داده ﺷﺪه در ﻫﺮ   ﻣﻲllewﻧﻤﻮﻧﻪ را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺮﻧﮓ ﻫﻤﻴﻠﺘﻮن در داﺧﻞ 
  . ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﻳﺨﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد52 ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ ﺷﺮوع ﺷﺪه ﺗﺎ 2ﻣﻌﻤﻮﻻ از 
  .ﺑﺮاي ﺗﺸﺨﻴﺺ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﭘﺮوﺗﻴﺌﻦ ﻫﺎي ﺗﻔﻜﻴﻚ ﺷﺪه در ﻫﺮ ﺑﺎﻧﺪ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﻣﺎرﻛﺮ دارﻳﻢ:  ﻧﻜﺘﻪ
ﺛﺎﺑﺖ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻛﻨﻴﺪ،ﻫﻨﮕﺎﻣﻴﻜﻪ ( )V ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز را ﺑﻪ ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﺬﻳﻪ وﺻﻞ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻲ،ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ از وﻟﺘﺎژ
 ﻣﻲ 021ود ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﻪ داﺧﻞ ژل ﺟﺪاﻛﻨﻨﺪه وﻟﺘﺎژ را ﺑﻪ  وﺑﻌﺪ از ور001ﻧﻤﻮﻧﻪ در داﺧﻞ ژل ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ اﺳﺖ از وﻟﺘﺎز
ﭘﺲ از اﺗﻤﺎم . اﻧﺘﺨﺎب ﻣﻘﺪار ﺷﺪت ﺟﺮﻳﺎن ﻳﺎ ﻟﺘﺎژ ﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻪ ﻧﻮع ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز دارد.رﺳﺎﻧﻴﻢ
۴۶
 
 
 
ﻣﻨﺒﻊ ﺗﻐﺬﻳﻪ را ﺧﺎﻣﻮش ﻛﻨﻴﺪ،ﻗﺎﻟﺐ ﺷﻴﺸﻪ اي را ﺧﺎرج ﻛﺮده ،ﺑﺎ ( رﺳﻴﺪن رﻧﮓ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﺑﻪ اﻧﺘﻬﺎي ژل)اﻟﻜﺘﺮوﻓﺮز
ﻣﻲ .  ﺻﻔﺤﻪ ﺷﻴﺸﻪ اي ﺟﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و در ﻣﺤﻠﻮل ﻧﮓ آﻣﻴﻴﺰي ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢﺗﺰرﻳﻖ آب ﺑﻪ زﻳﺮ ژل آن را از
 .ﺗﻮان ﻗﺒﻞ از اﻳﻨﻜﻪ ژل را رﻧﮓ ﻛﺮد،ﻗﺴﻤﺖ ژل ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ را ﺟﺪا ﻛﺮد و ﻓﻘﻂ ژل ﺗﺤﺘﺎﻧﻲ را رﻧﮓ ﻛﺮد
  رﻧﮓ آﻣﻴﺰي ژل ﭘﻠﻲ آﻛﺮﻳﻞ آﻣﻴﺪ 
 ي ﻛﻨﻴﺪ،ﺑﺮاي رﻧﮓﭘﺲ از اﻧﺠﺎم اﻟﻜﺘﺮوﻓﻮرز ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر دﻳﺪن ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ،ﻻزم اﺳﺖ ژل را رﻧﮓ آﻣﻴﺰ  
آﻣﻴﺰي ژل ﺑﻴﺸﺘﺮ از روش ﻧﮓ آﻣﻴﺰي ﻛﻮﻣﺎﺳﻲ ﺑﻠﻮ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﺷﻮد،اﻳﻦ روش ﺳﺮﻳﻊ و ارزان ﺑﻮده و ﺛﺒﺎت اﻳﻦ 
  .رﻧﮓ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت و ﻧﮕﻬﺪاري ژل راﺣﺖ ﺗﺮ اﺳﺖ
  :روش رﻧﮓ آﻣﻴﺰي 
 51ژل را در داﺧﻞ ﻇﺮف رﻧﮓ آﻣﻴﺰي ﻗﺮار ﻣﻲ دﻫﻴﻢ ،ﺳﭙﺲ ﻣﻘﺪاري رﻧﮓ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و ﺑﻪ ﻣﺪت 
 ﺛﺎﻧﻴﻪ ژل و ﻣﺤﻠﻮل را ﻣﻲ ﺗﻮان در ﺣﺮارت ﻣﺎﻛﺮووﻳﻮ ﻗﺮار 03ﺑﻪ ﻣﺪت .) دﻗﻴﻘﻪ درون ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻲ ﮔﺬارﻳﻢ02ﻟﻲ ا
رﻧﮓ را از ﻇﺮف  ﺧﺎرج ﻣﻲ ﻛﻨﻴﻢ و ﺑﺮ روي ژل، ﻣﺤﻠﻮل .( داد ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﻛﻤﻲ ﺑﺨﺎر از روي ﻣﺤﻠﻮل ﺑﺮﺧﻴﺰد
ﺪه و ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﭘﺮوﺗﻴﺌﻨﻲ ﻧﻤﺎﻳﺎن رﻧﮓ ﺑﺮ ﻣﻲ رﻳﺰﻳﻢ،اﻳﻦ ﻛﺎر ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻲ اداﻣﻪ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ زﻣﻴﻨﻪ ژل ﺷﻔﺎف ﺷ
ﭼﻨﺪﻳﻦ ﺑﺎر .( ﺿﺨﺎﻣﺖ ژل در رﻧﮓ ﺑﺮي ﺗﺎﺛﻴﺮ دارد ﻣﻌﻤﻮﻻ ژﻟﻬﺎي ﻧﺎزك ﺗﺮ ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ رﻧﮓ ﺑﺮي ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ)ﺷﻮد
  .ﻣﺤﻠﻮل رﻧﮓ ﺑﺮ را ﺗﻌﻮﻳﺾ ﻛﻨﻴﺪ
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2 -2-2-11-ﺮﻛرﺎﻣ تﺎﺼﺨﺸﻣ : 
CERTIFICATE OF ANALYSIS 
Unstained Protein Molecular 
Weight Marker 
#SM0431 2x1000μl 
(For 400 mini gel applications 5μl per well or for 200 large gel 
Applications 10μl per well) 
  
  
  
ﻊﺒﻨﻣ:www.Fermantas.com 
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  :ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري-3-2
ﺑﺮاي ﺗﻮﺻﻴﻒ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ .ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺘﻐﻴﺮﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ،اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه دراﺑﺘﺪا درﻫﺮﻣﻘﻄﻊ زﻣﺎﻧﻲ ﺗﻮﺻﻴﻒ ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ
واﻧﺤﺮاف از ﻣﻌﻴﺎر ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه ودرﺻﺪ ﺗﻐﻴﺮات آﻧﻬﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ زﻣﺎن ﭘﺎﻳﻪ ﺳﻨﺠﻴﺪه ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ،ﺳﭙﺲ ﺑﺎاﺳﺘﻔﺎده 
  درﺟﻪ -81ﺗﻔﺎوت روﻧﺪ ﺗﻐﻴﺮات ﻣﺘﻐﻴﺮﻫﺎ واﺑﺴﺘﻪ در  erusaem detaepeRازروش آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ ﺑﻪ ﺷﻴﻮه
ﺮﺳﻴﻮن ﺧﻄﻲ ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﻧﺘﻬﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺪل رﮔ.  ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﻳﻪ وﺗﺤﻠﻴﻞ ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮدﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد
. ﻣﺘﻐﻴﺮﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در ﻃﻮل زﻣﺎن ﻣﺪﻟﺴﺎزي ﺷﺪه و اﺛﺮ ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﺷﺪ
 اﺳﺘﻔﺎده tceffe modnarاز روش ( tceffe retsulc)ﻫﺎ در اﻳﻦ ﻣﺪﻟﻬﺎ ﺑﺮاي ﺣﺬف اﺛﺮ واﺑﺴﺘﮕﻲ ﺑﻴﻦ داده
  .  اﺳﺘﻔﺎده ﺧﻮاﻫﺪﺷﺪ 31sspS اﻓﺰارﺑﺮاي اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﺗﺠﺰﻳﻪ وﺗﺤﻠﻴﻞ ﻫﺎ از ﻧﺮم. ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ
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  ﻓﺼﻞ ﺳﻮم
 ﻧﺘﺎﻳﺞ
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ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮات زﻣﺎن ﺑﺮودت ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﺮات ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ وآﺳﻴﺐ ﻫﺎي وارده ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﻣﺎﻫﻲ در 
 ﺗﺎ 5831،از ﺑﻬﻤﻦ ﻣﺎه - 81Ċدرﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ( mutuk isirf sulituR)ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 
  . ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ1-2 ﻃﺒﻖ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 78ﻓﺮوردﻳﻦ 
  : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻴﻮﻣﺘﺮي-1-3
 1-3ﺟﺪول ﺷﻤﺎره . ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ01ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم اﻳﻦ رﺳﺎﻟﻪ از 
  .ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺑﻴﻮﻣﺘﺮي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻴﺪ ﺷﺪه را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ
  ﻔﻴﺪ ﺻﻴﺪ ﺷﺪه از ﺻﻴﺪ ﮔﺎه اﻧﺰﻟﻲ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻴﻮﻣﺘﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﺳ1- 3ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
وزن ﺑﺪون ﺳﺮ و    (ﮔﺮم) ﻛﻞ وزن
  (ﮔﺮم)اﻣﻌﺎئ واﺣﺸﺎئ
وزن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺪون 
اﻣﻌﺎ و 
  (ﮔﺮم)اﺣﺸﺎ
وزن ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺪون  ﺷﻤﺎره ﻧﻤﻮﻧﻪ  (ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ)ﻃﻮل ﻛﻞ
  (ﮔﺮم)ﭘﻮﺳﺖ
  526  5701  74  089  077   A
  085  559  64  558  096  B
  566  74  569  557  0901  C
  016  74  098  007  0001  D
  037  84  0401  538  5611  E
  574  5,54  027  545  0001  F
  505  54  067  095  599  G
  035  54  547  095  039 H
  555  5,34  097  036  0201  I
  065  5,64  528  536  5501  J
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 ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮ روي ﺑﻴﻮﻣﺘﺮي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ، ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ و ﺑﺎزده ﺻﻴﺪ اﻳﻦ آﺑﺰي را
  . ﻧﺘﺎﻳﺞ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ2-3ﺟﺪول ﺷﻤﺎره .ﻛﻨﺪ
 (اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ) ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻓﺎﻛﺘﻮر ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ و ﺑﺎزده ﺻﻴﺪ2-3ﺟﺪول 
  ﻓﺎﻛﺘﻮر  ()mutuk isirf sulituRﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ
 01=n
 0401/33±0/8  (ﮔﺮم)وزن ﻛﻞ
 64/05±0/62    (ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ)ﻃﻮل ﻛﻞ
 778/62±0/98    (ﮔﺮم)وزن ﺑﺪون اﻣﻌﺎ و اﺣﺸﺎ
 886/33 ±0/67    (ﮔﺮم)وزن ﺑﺪون ﺳﺮ و اﻣﻌﺎ و اﺣﺸﺎ
 295/33 ±0/56    (ﮔﺮم)وزن ﻓﻴﻠﻪ ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ
  n:ﺗﻌﺪاد ﻧﻤﻮﻧﻪ     
 
  : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻏﺬاﻳﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ2-3
ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻌﺪ از )ﻣﻄﺎﻟﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ آﺑﺰي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﺣﺎﻟﺖ ﺗﺎزه ،زﻣﺎن ﺻﻔﺮ
  .در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻜﺴﺎل ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﻴﺎن ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪو ( اﻧﺠﻤﺎد
  
   رﻃﻮﺑﺖ– 1-2-3
در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ . درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎ ﺷﺪ 57/9± 0/30ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ،درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه 
- 3 ﻧﻤﻮدار) ﻣﺎه رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ21ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﻃﻲ 
 ﻣﺎه 21ﻫﺮﭼﻨﺪ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻮل . درﺻﺪ رﺳﻴﺪ27/3 ±0/40 ﺑﻪ 57/9±  0/30ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ از (.1
 درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار 59ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎد ﻧﺒﻮده اﺳﺖ،اﻣﺎ اﺧﺘﻼف درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻴﺎن ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮداري در ﺳﻄﺢ 
 (.ﺟﺪول اﻟﻒ )ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ( ≤P 0/50)ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ
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  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81 ﺴﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در   ﻣﻘﺎﻳ1-3ﻧﻤﻮدار 
   ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ– 2-2-3
در ﻣﺎﻫﻲ .  درﺻﺪ وزن ﻗﺴﻤﺖ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻫﻲ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد1/5- 0/5ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻳﺎ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ 
 درﺻﺪدر ﭘﺎﻳﺎن دوره 1/38± 0/50 ﺗﺎزه  ﺑﻪ  درﺻﺪ در ﻣﺎﻫﻲ1/92 ±0/310ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از
اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ، ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﺑﺎﻓﺖ  (. 2-3ﻧﻤﻮدار)ﻧﮕﻬﺪاري رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
درﺻﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﭼﻨﺪان ﭼﺸﻤﮕﻴﺮ . ﻣﺤﺼﻮل اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ودر ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻪ درﺻﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻣﻲ رﺳﺪ
  (.ﺟﺪول اﻟﻒ)ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ( ≤P 0/50) درﺻﺪ   59ري در ﺳﻄﺢ ﻧﺒﻮده اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻘﺪار ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﺎدا
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  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81   ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 2-3ﻧﻤﻮدار 
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ – 3-2-2
ﺪ ﻣﻲ ﺑﺎ ﺷﺪ ﻛﻪ در ﻃﻮل  درﺻ12/8± 0/20ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ،درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه 
   (3- 3ﻧﻤﻮدار .)ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
ﻳﻜﻲ از ﻣﺸﻜﻼت ﺣﺎﺻﻞ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮ در ﻃﻌﻢ 
ﻣﺤﺼﻮل،ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎﻓﺖ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ 
 ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ در واﻗﻊ ، اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ 91/9±0/10 ﺑﻪ 12/8 ±0/20ﺌﻴﻦ ازﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗ.ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﮔﺮدد
 ﺗﻐﻴﻴﺮات در -2   اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار ﻣﺎﻳﻌﺎت ﺧﺮوﺟﻲ در ﻃﻲ ﻋﻤﻞ ﻳﺦ ﮔﺸﺎﻳﻲ - 1: ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ دو دﻟﻴﻞ ﺑﺎﺷﺪ
  .ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ،ﺷﻜﺴﺘﻦ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد
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   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81 ﻦ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴ3-3ﻧﻤﻮدار
  ﭼﺮﺑﻲ – 4-2-2
 درﺻﺪ رﺳﻴﺪه 1/9±0/40ﺑﻮده و در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ    درﺻﺪ4/1±0/10ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه 
( ≤P 0/50)درﺻﺪ 59ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻮل آزﻣﺎﻳﺶ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﺎداري در ﺳﻄﺢ (. 4- 3ﻧﻤﻮدار )اﺳﺖ
اﮔﺮﭼﻪ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺘﻐﻴﻴﺮ اﺳﺖ ، وﻟﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً (. ﺟﺪول اﻟﻒ)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﻳﺪ 
ﺗﻤﺎﻣﻲ آﻧﻬﺎ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻟﻴﭙﻴﺪي ﺧﻮد داراي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ در ﻣﺠﺎورت ﻫﻮا اﻛﺴﻴﺪه 
  .ﺷﺪه و اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
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   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 4-3ﻧﻤﻮدار 
  
  ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب-3-3
 ﻣﺮﺣﻠﻪ 7 در ﻃﻲ  mutuk isirf sulituRﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼت 
اﺧﺘﻼف .) ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه اﺳﺖ3-3ﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در ﺟﺪول  ﺷﻤﺎرهﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻜﺴﺎل ﻣﻮرد ﺳﻨﺠﺶ ﻗﺮار ﮔﺮﻓ
  (.ﺑﻴﻦ ﮔﺮوه ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري ﺑﻴﺎن ﺷﺪه اﺳﺖ
، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﻳﻚ AFSﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺳﻪ ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  
  AFUPﺒﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻳﺎ ﭘﻠﻲ اﻧﻮﺋﻴﻚ  و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷAFUMﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻳﺎ ﻣﻨﻮﺋﻴﻚ 
 AFUﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪه اﻧﺪ، ﻛﻪ در ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻨﻮاﻧﻮﺋﻴﻚ و ﭘﻠﻲ اﻧﻮﺋﻴﻚ را اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  
 اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺘﻌﻠﻖ 01 اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪ، ﻛﻪ 62در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر . ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ
 0:51C ،(اﺳﻴﺪ ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ )0:41C، ( ﺗﺮي دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ)0:31C ،(اﺳﻴﺪ ﻟﻮرﻳﻚ  )0:21C:  ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞAFSﺑﻪ 
اﺳﻴﺪ )0:81C ،( اﺳﻴﺪ ﻫﭙﺘﺎ دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ )0:71C، (اﺳﻴﺪ ﭘﺎ ﻟﻤﻴﺘﻴﻚ )0:61C ،(اﺳﻴﺪ ﭘﻨﺘﺎ دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ )
 اﺳﻴﺪ 7و ( اﺳﻴﺪ ﻟﻴﮕﻨﻮﺳﺮﻳﻚ  ) 0:42Cو ( اﺳﻴﺪ ﺑﻬﻨﻴﻚ ) 0:22C،  (اﺳﻴﺪآراﺷﻴﺪﻳﻚ )0:02C، (اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ
 : ، (اﺳﻴﺪ ﭘﻨﺘﺎ ﻛﺎﻧﻮﻟﺌﻴﻚ)1:51C : ، (اﺳﻴﺪ ﻣﺮﻳﺴﺘﻮ ﻟﺌﻴﻚ)1:41C  :  ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ AFUMﭼﺮب ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ 
اﺳﻴﺪ )1:02C ،( اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ) c1:81C ،( اﺳﻴﺪ ﻫﭙﺘﺎ دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ ) 1:71C ،(اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮ ﻟﺌﻴﻚ)1:61C
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اﺳﻴﺪ   ) c2:81C ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ   AFUP اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﮔﺮوه9و ( اﺳﻴﺪ ﻧﺮوﻧﻴﻚ)1:42C، ( ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ
اﺳﻴﺪ  )2:02C ،(اﺳﻴﺪ اوﻛﺘﺎ دﻛﺎﺗﺘﺮاﻧﻮﺋﻴﻚ ) 4:81C، ( اﺳﻴﺪ آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮ ﻟﻨﻴﻚ ) 3-n3:81C ،( ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ
اﺳﻴﺪ ﻫﻨﻴﻜﻮزا ) 5:12C ،( اﺳﻴﺪ اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎ ﻧﻮﺋﻴﻚ )5:02C ،(آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ)6-n4 :02C ،( اﻳﻜﻮزادﻳﺌﻮﻧﻴﻚ
در اﻳﻦ . ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ( اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ) 6:22Cو ( اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ) 5:22C ،( ﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ
   c1:81C ﺑﺮرﺳﻲ از ﺑﻴﻦ ﺗﻤﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ،
واﺳﻴﺪ ( )AHD درﺻﺪ ﻣﺘﻌﻠﻖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻌﺪ از آن ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ، اﺳﻴﺪدوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 02/75ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
ﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ ﻣﺠ.  درﺻﺪ ﻗﺮار دارﻧﺪ31/19 درﺻﺪ 51/70ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ( 0:61C) ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ
ﺑﺎ  ()AFS درﺻﺪ ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع47/90در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﺎ ( )AFUاﺷﺒﺎع
درﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ .  درﺻﺪ ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ12/36
( 0:61C) ﺪار ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚدرﻳﺎي ﺧﺰر، ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻛﻪ از ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮔﺴﺘﺮده ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي (. 3-3ﺟﺪول ) درﺻﺪ ﺗﻌﻠﻖ دارد31/19ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
  .ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﺰﻳﺎن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه آن اﺳﺖ ﻛﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داراﺳﺖ
ﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر و ﺗﻐﻴﻴﺮات  ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓ-3- 3ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
 ﮔﺮم 001ﮔﺮم در ) درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81آﻧﻬﺎ در ﻃﻲ     ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت ﻳﻚ ﺳﺎل در دﻣﺎي
   (اﻧﺤﺮاف از ﻣﻌﻴﺎر±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ( )ﭼﺮﺑﻲ
ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻌﺪ از    روز09ﭘﺲ از  روز081ﭘﺲ از    روز072ﭘﺲ از 
  (ﺑﻬﻤﻦ)اﻧﺠﻤﺎد
  روز063 ازﭘﺲ  ﻧﻮع اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  (ﺑﻬﻤﻦ)ﺗﺎزه
  -  0 /40  -  -  0/330±0/50  0/20±0/00  0:21C
  -  0/10  -  -  0/310±0/500  0/10 ± 0/00  0:31C
  1/65  1/34±0/1  1/12 ± 0/61  1/75±  0/1  2/01±0/700  2/31±0/10  0:41C
  1/20  0/66±0/710  0/27 ± 0/30  0/87 ±0/1  0/08  ± 0/ 00  0/38±0/31  0:51C
  31/19  31/36±0/70  21±0/14  31/24±1/13  41/86±0/10  41/33±1/80  0:61C
  0/27  0/56±0/30  0/67 ±0/430  0/28±0/20  0/47±0/20  0/08±0/80  0:71C
  3/26  3/78±0/1  3/57±0/70  4/31±0/40  3/16  ±0/40  3/97±0/40  0:81C
  0/70  0/11±0/20  0/01±0/50  0/21±0/30  0/21  ±0/00  0/71±0/80  0:02C
  0/60  0/640 ± 0/500  0/20±0/10  0/71± 0/20  -  0/42 ±0/60  0:22C
  0/56  0/83±0/10  0/93 ±0/31  0/73±0/91  -  0/11±0/310  0:42C
  12/36  12/11  91/32  12/83  22/71  22/04 AFSΣ
  0/29  0/02±0/10  0/61 ±0/30  0/81±0/40  0/61  ±0/00  0/22 ±0/70  1:41C
  11/15  01/58±0/26  9/92 ±0/37  01/38  ±1/12  11/96  ±0/20  11/86±0/18  1:61C
  1/15  1/15±0/80  1/08 ±0/90  1/05±0/4  0/46  ±0/50  1/55±0   /53  1:71C
  02/75  52/32±1/10  72/16±2/12  23±1/24  03/14  ±0/00  82/15±3/76  c1:81C
  0/86  1/05±0/31  1/46 ±0/12  2/32±0/52  2/63  ±0/00  2/38 ±0/54  1:02C
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  0/44  0/86±0/10  0/86 ±0/40  0/35±0/90  -  0/87 ±0/01  1:22C
  1/78  1/77±0/40  1/36±0/610  1/03±0    /22  0/90  ±0/00  1/61±  0/51  1:42C
  73/38  14/43  34/61  84/49  54/66  64/37  AFUMΣ
  1/07  1/97±0/82  1/89 ±0/80  2/93  ±0/61  1/81  ±0/60  2/29 ±0/70  c2:81C
  1/64  1/28±0/10  1/01 ±0/23  0/85  ±0/73  0/39  ±0/700  0/39 ±0/25  3-n3:81Cα
  0/03  0/77±0/30  0/59 ±0/41  0/91  ±0/80  -  0/11±0/9000  4:81C
  0/51  0/11±0/50  0/32 ±0/11  0/43±0/40  0/44±0/00  0/33 ±0/01  2:02C
  6/89  3/38±0/81  3/16 ±7/99  2/54±1/20  0/71±0/700  1/85 ±0/91  4:02C
  0/57  0/58±0/30  0/16 ±0/21  0/86  ±0/2  -  0/74 ±0/51 5:12C
  7/96  0/515:02C  6/72±0/13  4/29 ±0/66  2/18±0/14  2/37±0/30  2/64 ±0/15
  0/36  0/38±0/150  1/40 ±0/61  0/76±0/41  -  0/46±  0/81  2:22C
  -  1/03  0/07±0/80  0/67±0/61  0/05±0/61  0/54 ±0/21  5:22C
  51/70  41/37±2/91  41/50 ±2/35  6/85±0/51  5/39±0/61  5/98 ±3/54  6:22C
  63/11  75/04  92/05  71/74  11/83  51/65  ΣAFUP
  
ﺗﻔﻜﻴﻚ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر و ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻧﻬﺎ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري 
 اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﻳﻚ . اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ4-3 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺟﺪول -81در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در 
ﺟﺪول )درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ73/38ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ،در ( )AFUMﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺋﻦ
ﺑﺎ ( اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ) c1:81Cﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ( ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺎزه ) AFUMﻓﺮاواﻧﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﺮوه  (.4- 3
از اﻫﻤﻴﺖ و ارزش ( )AFUPاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻳﺎ ﭘﻠﻲ ﺋﻦ .   درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ02/75
 درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ 63/11ﻣﻴﺰان ﭘﻠﻲ ﺋﻦ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ . ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖﺑﺎﻻﻳﻲ در ﺑﻴﻦ آﺑﺰﻳﺎن 
  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻪ اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا AFUPدر ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﻠﻲ ﺋﻦ .  .آﻣﺪ
  (5:12C ) درﺻﺪو ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﻨﻴﻜﻮزا ﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ  51/70 ﺑﺎ  )6:22C(    ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ
 . درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ0/57ﺑﺎ 
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 ﺗﻔﻜﻴﻚ اﻧﻮاع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ  ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰرو -4- 3ﺟﺪول ﺷﻤﺎره
  . در ﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد- 81ﺗﻐﻴﻴﺮات آﻧﻬﺎ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ  در 
 
ﭘﺲ از    روز09ﭘﺲ از   ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد  ﺗﺎزه
  روز081
 072ﭘﺲ از 
  روز
   ﭼﺮباﺳﻴﺪ  063ﭘﺲ از 
  ( درﺻﺪ  22/71  22/04  12/83  91/32  12/11  12/36 )1AFS
  (درﺻﺪ)2AFU  85/97  26/92  66/14  27/66  37/15  47/90
درﺻﺪ در ﻛﻞ )3AFUM  54/57  54/66  54/54  34/61  14/43  73/38
  (اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
 درﺻﺪ از ﻛﻞ)AFUM  77/18  37/03  86/34  95/93  65/32  15/50
  (AFU
درﺻﺪ در ﻛﻞ )4AFUP  11/83  51/65  71/74  92/05  75/04  63/11
  (اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
درﺻﺪ از ﻛﻞ )AFUP  91/53  42/79  62/03  04/06  87/80  84/37
  (AFU
درﺻﺪ در ﻛﻞ )5AFUH  01/94  01/83  31/20  32/59  62/83  13/97
  (اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
درﺻﺪ از ﻛﻞ )AFUH  71/48  61/66  91/06  23/69  53/88  24/09
  (AFU
درﺻﺪ در )ω -3ﻣﺠﻤﻮع  8/85  8/16  9/16  02/70  22/28  42/22
  (ﻛﻞ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
درﺻﺪ از )ω -3ﻣﺠﻤﻮع  0/131  0/831  0/441  0/82  0/13  0/33
  (AFUﻛﻞ
درﺻﺪ در )ω -6ﻣﺠﻤﻮع  1/53  4/05  4/39  5/95  5/26  8/86
  (ﻛﻞ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
درﺻﺪ از )ω -6ﻣﺠﻤﻮع  0/1711  0/670  0/570  0/470  0/270  0/320
   (AFUﻛﻞ
  6/53  1/19  1/59  3/95  4/60  2/97
  
  
 dicA yttaF detarutaS :1AFS
 dicA yttaF detarutasnU :2AFU
 dicA yttaF detarutasnU onoM :3AFUM
 dicA yttaF detarutaasnU yloP :4AFUP
 dicA yttaF detarutasnU hgiH :5AFUH
درﺻﺪ ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎدﺗﻐﻴﻴﺮ ﻧﻤﻲ ﻛﻨﺪ ،ﺗﻨﻬﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ 
 ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ و
 درﺻﺪ از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 73/38در ﺑﺮرﺳﻲ دﻳﮕﺮ. ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ در ( )AFUP درﺻﺪ ﻣﺮﺑﻮط اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﻠﻲ اﻧﻮﺋﻴﻚ 63/11 و  ()AFUM ﻣﻮﻧﻮاﻧﻮﺋﻴﻚ
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 11/83 درﺻﺪ ﺑﻪ 63/11از ( )AFUPاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب (  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81)دﺧﺎﻧﻪ ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮ
 درﺻﺪ 77/18 درﺻﺪ ﺑﻪ 73/38از ( )AFUMدر ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب .درﺻﺪ در ﭘﺎﻳﺎن دوره رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
درﺻﺪ از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را 91/33( )AFUH اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﻳﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ  02اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ . رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
 درﺻﺪ،ﺑﺮاي اﺳﻴﺪﻫﺎي 72/09 ()AFUP اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﻠﻲ اﻧﻮﺋﻴﻚ اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺮاي ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد و 
ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ .  درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ76/59( AFU)  درﺻﺪ و ﺑﺮاي46/63ﭼﺮب ﻣﻨﻮاﻧﻮﺋﻴﻚ 
) ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد،ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
 22/71 درﺻﺪ ﺑﻪ 12/36از (  AFS)  درﺻﺪ ،اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 85/97درﺻﺪ ﺑﻪ  47/90از ( AFU
  .    درﺻﺪ ﻫﻤﺮاه ﺑﻮده اﺳﺖ11/83 درﺻﺪ ﺑﻪ 63/11از ( )AFUPدرﺻﺪ و ﻛﺎﻫﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
 6- 3ﺑﺮرﺳﻲ آﻣﺎري اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰردر ﻃﻮل ﻣﺪت اﻧﺒﺎرداري در ﺟﺪول 
  .ﺑﻴﺎن ﺷﺪه اﺳﺖ
  
 ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻃﻮل 5- 3 ﺷﻤﺎره ﺟﺪول
   ( ﭼﺮﺑﻲ ﮔﺮم001ﮔﺮم در )زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري
اﺳﻴﺪ 
  ﭼﺮب
  xaM
  ES  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  (ﺣﺪاﻗﻞ)niM  DSُ  (ﺣﺪاﻛﺜﺮ)
 eulavp
  0/611  0:21C  0/46000  0/51000  0/70100  0/35200  0
  0/100  0:31C  0/5500  -  -  0/31000  0
  0:41C  0/88100  0/202400  0/75000  0/3120  0/31210  0/000
  0/702  0:51C  0/3800  -  0/96000  0/95700  0/6600
  0/115  0:61C  1/15750  0/33492  2/23060  4/70347  0/70021
  0/022  0:71C  0/54900  0/6000  0/32400  0/39610  0/35600
  0/790  0:81C  0/43830  0/82000  0/39100  0/73140  0/71630
  0/995  0:02C  0/782100  -  0/632000  0/7100  0/1100
  0/000  0:22C  0/720100  0/541000  0/210100  0/334200  0/332000
  0/540  0:42C  0/300  0/212000  0/784100  0/769300  0/4000
  0/374  1:41C  0/88100  0/762200  -  0/862000  0/336100
  0/015  1:61C  0/399728  0/75922  1/152806  3/768407  0/339290
  0/880  2:61C  0/23200  0/191000  0/833100  0/334300  0
  0/900  1:71C  0/780410  0/16000  0/172400  0/810  0/767600
  0/120  1:81C  0/745782  0/27300  0/730620  0/330023  0/762252
  0/500  2:81C  0/45020  0/439000  0/735600  0/332920  0/8110
  0/050  3:81C  0/393110  0/755000  0/998300  0/332810  0/331900
  0/000  0  0/335900  4:81C  0/399300  0/906000  0/362400
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  0/100  1:02C  0/351120  0/287000  0/174500  0/763820  0/330510
  0/020  2:02C  0/395300  0/402000  0/924100  0/330600  0/763200
  0/100  4:02C  0/44320  0/521200  0/778410  0/333830  0/7632200
  0/000  5:02C  0/48730  0/864200  0/772710  0/7260  0/4420
  0/535  5:12C  -0/36710  0/991700  0/393050  0/335800  -0/67701
  0/000  1:22C  0/763500  0/744000  0/621300  0/338700  0
  0/000 2:22C  0/393600  0/755000  0/9300  0/4010  0
  0/100 5:22C  0/397400  0/224000  0/659200  0/764700  0
  0/100 6:22C  0/644190  0/769600  0/77840  0/3741  0/332240
 1:42C  0/748110  0/769000  0/277600
  .50/0≤p ta tnereffid yltnacifingis era seulav ehT *  :etoN
             .10/0≤p ta tnereffid yltnacifingis era seulav ehT   **          
  
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ (  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81)ﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﺲ از ﭘﺎﻳﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻛﻤﺘ
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ،اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات از ﺧﻮد  ، (اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ) 0:81C
، اﺳﻴﺪ (0:61C) اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ،ﺑﺮﻋﻜﺲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 
  .دﺳﺘﺨﻮش ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺪﻧﺪ( c1:81C)   و اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ AHD )6:22C(  دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 
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    ﺗﺎزه mutuk isirf sulituR ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 1-3ﺷﻜﻞ ﺷﻤﺎره  
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 063 ﭘﺲ از  mutuk isirf sulituR  ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 4-3ﺷﻜﻞ 
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  :ﺮرﺳﻲ ﺻﺪﻣﺎ ت وارد ﺷﺪه ﺑﺮروي ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰرﺑ-4-3 
  V.Pﺷﺎﺧﺺ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ-1-4-3
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮروي -81ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در دﻣﺎي 
واﻻن ﺑﺮ  ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ 0/1ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎز ه ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ، ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪ،
 ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻳﻨﺠﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 0/97ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ،در ﻣﺎه ﻧﻬﻢ ﻣﻴﺮان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻘﺪار ﺧﻮد 
 ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ 0/3ﻫﻴﺪرو ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ  ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﺧﻮد ﻣﻲ رﺳﺪو در  ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ 
 ﺑﻪ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪوﻳﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ رﺳﺪ  ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه
ﻧﺘﺎﻳﺞ آن در ﺟﺪول . وﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد را ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪﻣﻴﺰان ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ روﺑﺮو ﻣﻲ ﺷﻮﻳﻢ
  .ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪ اﺳﺖ6-3ﺷﻤﺎره 
  :ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ-2-4-3
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ -81ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﻮوﺗﺮﻳﻚ در ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري  در دﻣﺎي 
 0/000ﻣﻘﺪار ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه  ﺑﺮروي ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ، ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪ،
 وﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ رﺳﺪ0/60ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و در ﻣﺎه  دوازدﻫﻢ ﺑﻪ
 ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﻮ ﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﺟﺪول ﺷﻤﺎره ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ. .ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد را ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
  . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ6- 3
  :اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد-3-4-3
اﻳﻦ ﻓﺴﺎد در ﻧﺘﻴﻴﺠﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﻫﺎ و ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﻦ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﺑﺮوز ﻣﻲ 
ﺪي ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ در اﺛﺮ ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎﻳﻲ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻟﻴﭙﻴ. ﻫﻤﺮاه اﺳﺖrovalf– ffOﻧﻤﺎﻳﺪ و ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ﻧﺎ ﻣﻄﺒﻮع
ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد در زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري . ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻳﺎ ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎي ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎئ داﺧﻠﻲ اﻳﺠﺎد ﮔﺮدد
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮروي ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ، ارزﻳﺎﺑﻲ ﮔﺮدﻳﺪ،-81در دﻣﺎي 
 درﺻﺪ ﻣﻲ رﺳﺪ، اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻪ 61/8ﺻﺪ ودر ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ  در0/00ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه 
 وﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﺎز- ﻟﻴﭙﺎز)دﻟﻴﻞ ﻓﻌﺎل ﺷﺪن آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي داﺧﻠﻲ 
-3ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره . .ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻓﺴﺎد را ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
  . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ6
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 ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ، ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ واﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در - 6-3ﺟﺪول
  ( درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81)ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
 
  ﺣﺪاﻗﻞ  ﺷﺎﺧﺺ  واﺣﺪ  ﺣﺪاﻛﺜﺮ  ES  DS  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم /ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن   0/1  0/97  0/30  0/12  0/44
  ﭼﺮﺑﻲ
  ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم SRABT/ﺮمﻣﻴﻠﻴﮕ
 ﻣﺎﻫﻲ
  0/00  0/60  0/3300  0/320  0/920  ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  درﺻﺪ  0/00  61/8  0/10  0/380  3/31 
  آزاد
  
 -81  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 5-3ﻧﻤﻮدار
   در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري   (100.0≤p)  ﺑﺎ درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد
 
 
  
  
٩٨
 
 
 
 
 
 
  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 6-3ﻧﻤﻮدار 
   در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري   (100.0≤p)  ﺑﺎ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81
 
اﻧﺒﺎرداري  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره 7- 3ﻧﻤﻮدار 
   در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري   (100.0≤p)  ﺑﺎ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد- 81 در 
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ  ﺑﺮرﺳﻲ ﺻﺪﻣﺎت وارد ﺷﺪه ﺑﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر-5-3
اﻟﮕﻮي ﻣﺎ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ .  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ8- 3 درﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره EGAP-SDSﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻃﺮح 
  .ﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪﭘ
  
  (              - 81Ċ)در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري EGAP-SDS ﻃﺮح -8- 3ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 
 
  (ﻣﺎه)                                                             ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري 
      
     
، (nimubla mures enivoB)66/2، (esadisotcalag-β)611رﻛﺮ ، ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ در ﻣﺎ
-β)81/4، ( )189psB esaER 52/0،(esanegordyhed etatcaL)53/0، (nimublavO)54/0
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﻣﻬﻢ در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( emyzosyL )41/4، (nilublgotcaL
وﻣﻴﻮزﻳﻦ . ﻛﻴﻠﻮداﻟﺘﻮن ،اﺳﺖ002ﻛﻴﻠﻮداﻟﺘﻮن ،و ﻣﻴﻮزﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﻨﮕﻴﻦ  34ﻣﺎﻫﻲ ﺷﺎﻣﻞ اﻛﺘﻴﻦ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ 
  egaP-SDS ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﻃﺮح . ﻛﻴﻠﻮداﻟﺘﻮن وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ02-51زﻧﺠﻴﺮه ﺳﺒﻚ داراي 
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 ﻛﻴﻠﻮ داﻟﺘﻮن  ،ﺑﺴﻴﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮ 002ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ آﺷﻜﺎر ﻣﻲ ﺳﺎزد، ﻛﻪ ﻣﻴﻮزﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﻨﮕﻴﻦ ﺑﺎ  وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ .  ﻛﻴﻠﻮ داﻟﺘﻮن اﺳﺖ43ﻟﻴﺰ ﺷﺪن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻛﺘﻴﻦ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ ﻣﺴﺘﻌﺪ ﻫﻴﺪرو
ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي 
  .ﻣﺴﺎوي از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
  (ﺣﺴﻲ-ﻲﭼﺸﺎﻳ)ﺗﺴﺖ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ-6-3   
ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ  ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ رﻧﮓ،ﺑﻮ،ﺑﺎﻓﺖ،آﺑﺪار ﺑﻮدن و ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه  در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎ ي 
 ﻧﺸﺎن 5- 3 در ﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﻣﺪت ﻳﻜﺴﺎل در ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره -81ﺧﺰر در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در 
ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ (  ار ﺑﻮدن ، رﻧﮓﺑﺎﻓﺖ،ﻃﻌﻢ ، ﺑﻮ، آﺑﺪ)از ﻧﻈﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ  .داده ﺷﺪه اﺳﺖ
  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲ دﻫﺪ در 6اﻣﺘﻴﺎزرا داراﺳﺖ ،در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ درﻣﺎه 
  9ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز در رﻧﮓ و آﺑﺪار ﺑﻮدن ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻣﺎه . ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را داراﺳﺖ 9ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻃﻌﻢ در ﻣﺎه 
 (.5- 3ﻧﻤﻮدار ) اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ،
 
         
 ﺣﺴﻲ  ﺑﺮ روي ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل -  آزﻣﻮن  ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﭼﺸﺎﻳﻲ9- 3ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره
  . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد- 81ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در 
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  ﻓﺼﻞ ﭼﻬﺎرم
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 در ﺑﺨﺶ ﻫﺎي ﺟﻨﻮﺑﻲ ﺳﺎﺣﻞ درﻳﺎي ﺧﺰر و رودﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي (mutuk isirf sulituR)ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  
ﻃﺒﻖ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﺷﺪه، ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻣﻜﺎن ﺑﺮاي ﺟﻤﻊ آوري ﻧﻤﻮﻧﻪ، ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ . ﻣﻨﺘﻬﻲ  ﺑﻪ آن ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﻣﺎ ﺑﻪ اﻫﺪاف اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻪ  ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ  .اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ از اﻳﻦ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺑﺮداﺷﺖ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ 
ﺮ روي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب و ﺗﻌﻴﻴﻦ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ  ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  و  ﺗﻐﻴﻴﺮات وارد ﺷﺪه ﺑ
ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ و ﺻﺪﻣﺎت وارد ﺷﺪه ﺑﺮ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎي  ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ 
ﺟﻬﺖ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت . درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد، رﺳﻴﺪﻳﻢ- 81در زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در 
  .ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮ روي ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ي دﻳﮕﺮ، ﺑﻪ ﺑﺤﺚ درﺑﺎره آﻧﻬﺎ ﻣﻲ ﭘﺮدازﻳﻢ
  ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن ( ﺗﺎزه) ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر-1-4
ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ و . رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ: ﻣﻬﻢ در ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ
ﻣﻴﺰان (. ﺟﺪول اﻟﻒ) درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ1/92±0/3 درﺻﺪ و57/9±0/30ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر 
  درﺻﺪ1/10±0/10 درﺻﺪ ، 77/46±0/53 )   .L suipsa   suipsA( رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻣﺎش ﻣﺎﻫﻲ
   درﺻﺪ و در اردك ﻣﺎﻫﻲ1/00±0/10درﺻﺪ،   77/ 73±0/72(   amarb simarbA )ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ در،
درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از رﻃﻮﺑﺖ 0/99±0/10 درﺻﺪ،08/23±0/41suicul xuoxE
 ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در (.)6002,. la te,ikswejimZﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺰدﻳﻚ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﻣﺎ
 liguM درﺻﺪ،درﻛﻔﺎل1/4 درﺻﺪ و27/5 .pps ebeL ،در ﻛﭙﻮر ﻫﻨﺪي 1/2 درﺻﺪ و97/8ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
ﺪه  درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ، ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣ1/8  درﺻﺪو08/5( )sulahpec
 1/18 درﺻﺪ و 47/14ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺎل ﻃﻼﻳﻲ . از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻤﺎﻫﻨﮕﻲ دارد
 rednaS( )acrepoiculﻣﻘﺪارﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﮔﻮﻧﻪ زاﻧﺪر(. 1831ﻣﻌﻴﻨﻲ ،ﻧﺨﺒﻪ زارع،)درﺻﺪاراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ، 
ﺘﺮ در  ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴ.5002,. la te, kileC( ) ﺑﻪ  ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺰدﻳﻚ اﺳﺖ1/ 73±0/20
ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ و ﭼﺮﺑﻲ   ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  (.0831ﻣﻌﻴﻨﻲ و داﻧﺸﻨﻮران ،) درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ 1 درﺻﺪ و47 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻤﻪ
 درﺻﺪ 1 ±0/10 درﺻﺪ ،28/1±1/1 (setleporcim annahC )در ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﺧﺎﻣﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ
 57/ 9± 6/7 ()sutarits annahC درﺻﺪ و در1/2±0/11 درﺻﺪ ،08/0±5/4( )suicul annahC،در
 درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ ﻧﺰدﻳﻚ اﺳﺖ 1/92±0/310درﺻﺪ، 
 درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ 2 درﺻﺪ و 91ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻠﻤﻪ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ (.6002 ,.la te ,iniaruZ)
  (.0831ﻣﻌﻴﻨﻲ،داﻧﺸﻨﻮران ،)آﻣﺪ 
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ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ . ﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت وﺳﻴﻌﻲ ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖﺑﺮ روي ﻓﺎﻛﺘﻮر ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ آﺑﺰﻳ
  ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در در ﻣﺎش ﻣﺎﻫﻲ(. ﺟﺪول اﻟﻒ)درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ12/ 8±0/20ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 
 درﺻﺪ ودر اردك ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻧﺎم 81/00±0/82( )amarb simarbAدر ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ  درﺻﺪ،81/38±0/51 )
/ 8±0/20)ﺖ آﻣﺪه ﻛﻪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳ81/60±0/41 ()suicul xuoxE ﻋﻠﻤﻲ
 )acrepoiculﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﺎﻫﻲ زاﻧﺪر  (.)6002 .,la te ,ikswejimZ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ ( درﺻﺪ12
                          .   درﺻﺪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ81/8± 0/21 ﺑﺎ  rednaS(
  درﺻﺪ ،ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ91/1 pps ebeL .ﭙﻮر ﻫﻨﺪيﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻛ.  5002 ,.la  te,kileC()
 درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 12/8 ()sulahpec liguMدرﺻﺪ و در ﻛﻔﺎل 91/3 ()oiprac sunirpyC
 6/87 درﺻﺪ و 12/18ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ و ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺎل ﻃﻼﻳﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ . ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 suhcnyhruhcnOدرﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﺳﺎك آي (. 1831ﻣﻌﻴﻨﻲ،ﻧﺨﺒﻪ زارع،)درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ 
 ()aten.O  درﺻﺪ، در ﻣﺎﻫﻲ آزادﭼﺎم42( )ahcsurag.O درﺻﺪ، در ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﺻﻮرﺗﻲ22/9 ()akren
 درﺻﺪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 32 ()ahcstywahst.O درﺻﺪ و در ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﭼﭙﻴﻨﻮك 32/3
درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ 91/ 9±1/3( suicul annahC)ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در . ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 درﺻﺪ 32±0/7 ﺑﺎ ()sutarits annahC ﺳﻔﻴﺪ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ دو ﮔﻮﻧﻪ دﻳﮕﺮ ﺧﺎﻣﻪ ﻣﺎﻫﻲ
(. )6002 ,.la te ,iniaruZ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻏﻨﻲ ﺗﺮﻧﺪ22/1±0/6و ( setleporcim annahC)و
 درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در 71/4ﺑﺎ  .ps netcePﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و اﺳﻜﺎﻟﻮپ درﺻﺪ 22/37ﺑﺎ    .ps ogiloLاﺳﻜﻮﺋﻴﺪ
   .ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ داراي ﻣﺤﺘﻮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻤﺘﺮي ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﺟﺰﺋﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻋﻀﻠﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺧﺘﻼف را از ﻧﻈﺮ ﻣﻘﺪاري در ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺸﺎن 
در ﻓﺼﻮل ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺳﺎل در ﻣﺎﻫﻲ زﻧﺪه ﺣﺘﻲ در ﻳﻚ ﮔﻮﻧﻪ ﺧﺎص ﻧﻴﺰ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ اﻳﻦ اﺧﺘﻼف . ﻣﻲ دﻫﻨﺪ
در اﻛﺜﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ذﺧﺎﻳﺮ .  درﺻﺪ وزن ﻓﻴﻠﻪ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﺪ08درﺻﺪ آب و ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺠﻤﻮﻋﺎً . ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدد
 ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ، اﻟﺒﺘﻪ ﺟﺰ ﻛﻮﭼﻜﻲ از ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻋﻀﻼت sedirecylgirTﭼﺮﺑﻲ ﻋﻤﺪﺗﺎً از ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ 
ﺮوه از ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﺣﺎوي ﻓﺴﻔﺮ و ازت ﺑﻮده و در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ،  اﻳﻦ ﮔ-ﻣﺎﻫﻲ را ﻓﺴﻔﻮ 
ﻣﻘﺪار . اﻳﻦ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﻣﻘﺪارﺷﺎن در ﻋﻀﻼت ﺗﻴﺮه ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻋﻀﻼت روﺷﻦ اﺳﺖ. ﻏﺸﺎئ ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ دارد
  . درﺻﺪ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ اﺳﺖ5-1ﻓﺴﻔﻮ ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ در ﻋﻀﻼت اﻛﺜﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻴﻦ 
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ آﺑﺰﻳﺎن از (. ﺟﺪول اﻟﻒ)ﺳﺖ آﻣﺪﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺑﻪ د
ﻃﺒﻖ اﻳﻦ ﺟﺪول . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ( چ) ﻧﻈﺮ ﻣﺤﺘﻮي ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻪ ﭼﻬﺎر ﮔﺮوه ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ در ﺟﺪول 
 درﺻﺪ ﺑﺎﺷﺪ ﺟﺰئ آﺑﺰﻳﺎن  ﺑﺎ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺧﻴﻠﻲ ﭘﺎﺋﻴﻦ، آﻧﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ 2/5آﺑﺰﻳﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ آﻧﻬﺎ ﻛﻤﺘﺮ از 
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 درﺻﺪ اﺳﺖ 5-01 درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ و آﻧﻬﺎﻳﻲ ﻛﻪ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ اﺷﺎن   اﺳﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺎ2/5-5ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ 
   درﺻﺪاﺳﺖ، آﺑﺰي ﺑﺎ درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻ ﻣﺤﺴﻮب01آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺘﻮﺳﻂ و دﺳﺘﻪ اي ﻛﻪ ﭼﺮﺑﻲ آن ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
 xuoxE  درﺻﺪ در اردك ﻣﺎﻫﻲ2/25±0/92 () .L suipsa suipsA ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در  ﻣﺎش ﻣﺎﻫﻲ. ﻣﻲ ﺷﻮد
 درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در ﻧﺘﻴﺠﻪ 3/36±0/43 ()amarb simarbA ﺻﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢدر0/46±0/31( )suicul
ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ از اردك ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺎش ﻣﺎﻫﻲ ﭼﺮب ﺗﺮ اﺳﺖ و ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ داراي ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ 
ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮي  rednaS( )acrepoicul  ﻣﺎﻫﻲ زاﻧﺪر. ()6002,. la te ,ikswejimZ ﺳﻔﻴﺪﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ،   
ن ﺑﺎ ﭼﺮﺑﻲ ﺧﻴﻠﻲ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻲ ﺷﻮد و ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ از آن ﭼﺮب ﺗﺮ اﺳﺖ  درﺻﺪ ﺟﺰئ ﻣﺎﻫﻴﺎ0/21ﭼﺮﺑﻲ 
 درﺻﺪ، در ﻛﭙﻮر 3/3 ()oiprac sunirpyC ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ    ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در .)5002,. late ,kileC( 
  در ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎ .  درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ0/2 ()sulahpec liguM در ﻛﻔﺎل  درﺻﺪ و0/5 obeL    .ps ﻫﻨﺪي
 درﺻﺪ ﻣﻲ 1/4ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ( )illadner aipaliTو( )rihcorcam.Oو( )sucitolin simorhcoerO
 annahC ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ  .)5002,. anoharaosaR(ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ از اﻳﻦ ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﭼﺮب ﺗﺮ اﺳﺖ 
 annahC )در و درﺻﺪ11/9±4/3(suicuL annahC) درﺻﺪدر5/71±1/9( )sutarits
 ,.la te ,iniaruZ  ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﭼﺮب ﺗﺮﻧﺪ درﺻﺪ  اﺳﺖ ﻛﻪ9/3±2/7(setleporcim
 (.)6002
  ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن( ﺗﺎزه) ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر- 2-4
 ﻧﻮع آن در ﻓﺮآورده ﻫﺎي 01 ﻧﻮع ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،ﻛﻪ از اﻳﻦ ﺗﻌﺪاد 051ﺗﻌﺪاد اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در  ﻣﺠﻤﻮع در ﺣﺪود 
 (.ﺟﺪول ب)،درﻳﺎﻳﻲ ﻓﺮاون ﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ از ﺑﻴﻦ ﺗﻤﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ،
( )AHD درﺻﺪ ﻣﺘﻌﻠﻖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻌﺪ از آن ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ، اﺳﻴﺪدوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 02/75  ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  c1:81C
ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ .  دارﻧﺪ درﺻﺪ ﻗﺮار31/19 درﺻﺪ 51/70 ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ(0:61C) واﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ
ﺑﺎ  ()AFS درﺻﺪ ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع47/90در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﺎ ( )AFUاﺷﺒﺎع
درﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ .  درﺻﺪ ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ12/36
( 0:61C) ﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚدرﻳﺎي ﺧﺰر، ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻛﻪ از ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺑ
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﮔﺴﺘﺮده ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي (. 3-3ﺟﺪول ) درﺻﺪ ﺗﻌﻠﻖ دارد31/19ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
. ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﺰﻳﺎن ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه آن اﺳﺖ ﻛﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داراﺳﺖ
 درﺻﺪ در ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 91/6±0/51 ﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ  ﺑﺎ، اﺳﻴﺪ ﭘ rednaS( )acrepoicuL در زاﻧﺪر
 surapS( در ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﭘﺮورﺷﻲ و وﺣﺸﻲ .)5002,. late,kileC(  ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داراﺳﺖ 
 درﺻﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را در اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 91/93 درﺻﺪ و81/75  اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ ﺑﺎ  )atirua
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 ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ را در 7002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل  leugzO(. )7002 ,.la te ,iranMداراﺳﺖ
ﺳﻮل   درﺻﺪ،12/5±0/33 ()sulahpec liguM  درﺻﺪ،ﻛﻔﺎل ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي02/5±0/60 ()spoob spooB
 71/4±0/54 ()suoenarretidem suruhcarT درﺻﺪ ،اﺳﻜﺎد61/8±0 /52  ( eloS   )aelos
 02/2±0/30( )suirhtyre sullegePﺪ،ﭘﺎﻧﺪورا درﺻ02/5±0/20 ()atirua allenidraSدرﺻﺪ،ﺳﺎردﻳﻦ
 sumlahtpocS( درﺻﺪ، ﺗﻮرﺑﻮت81/2±0/1)aforcs aneaprocS(    درﺻﺪ،ﻋﻘﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺮﻣﺰ 
اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع .    ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﺮدﻧﺪ، ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ را ﺗﺎﺋﻴﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ51/5±0/55 )suciteam
درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه 73/38ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ،در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ( )AFUMﺑﺎ ﻳﻚ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺋﻦ
 درﺻﺪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ 92/78 در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﭘﺮورﺷﻲ AFUMﻣﻴﺰان (.5- 3ﺟﺪول )اﺳﺖ
  درﺻﺪ72/0 ()spoob spooB در AFUM ﻣﻴﺰان .()7002,. la te ,iranM ﺳﻔﻴﺪ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ،
 ()aelos aeloS درﺻﺪ، 31/2( )suoenarretidem suruhcarT درﺻﺪ، 52/8 (liguM )sulahpec
 درﺻﺪﺗﻮﺳﻂ 32/4 )suciteam sumlahtpocS( درﺻﺪ،71/3 )aforcs aneaprocS( ، درﺻﺪ71/2
در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  AFUMﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻣﻴﺰان .  ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ7002 و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل leugzO
ﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺎزه   ﻣAFUMﻓﺮاواﻧﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﺮوه . درﻳﺎي ﺧﺰر ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ذﻛﺮ ﺷﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ
و  leugzO، ﻛﻪ ﺑﺮرﺳﻲ  (5- 3ﺟﺪول ) درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ 02/75ﺑﺎ ( اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ) c1:81Cﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ .   ﺑﺮ روي ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﺰﻳﺎن اﻳﻦ را ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ7002ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 
ﻣﻴﺰان ﭘﻠﻲ ﺋﻦ در .  ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ از اﻫﻤﻴﺖ و ارزش ﺑﺎﻻﻳﻲ در ﺑﻴﻦ آﺑﺰﻳﺎن()AFUPﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻳﺎ ﭘﻠﻲ ﺋﻦ 
 درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ 02/8 درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ زاﻧﺪر ﺑﺎ 63/11ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ 
دﻟﻴﻞ آن ﻣﻲ .  درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ53/6، در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﭘﺮورﺷﻲ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار  )5002,. late ,kileC(
 spooB در AFUPﻣﻴﺰان .()7002 ,.la te ,iranM ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﺗﻐﺬﻳﻪ ﭘﺮورش دﻫﻨﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﺎﺷﺪ
 ( eloS   )aelosﺳﻮل   درﺻﺪ،42/8 ()sulahpec liguM  درﺻﺪ ،ﻛﻔﺎل ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي72/5 ()spoob
 ()atirua allenidraS درﺻﺪ،ﺳﺎردﻳﻦ64/4( )suoenarretidem suruhcarT درﺻﺪ ،اﺳﻜﺎد33/6
 aneaprocS(  ﻲ ﻗﺮﻣﺰ  درﺻﺪ،ﻋﻘﺮب ﻣﺎﻫ23( )suirhtyre sullegeP درﺻﺪ،ﭘﺎﻧﺪورا13/20
 ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ و ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه آن اﺳﺖ ﻛﻪ 7002 و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل leugzO درﺻﺪ، ﺗﻮﺳﻂ14/6)aforcs
در ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي .  ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر اﺳﺖAFUPدر ﺗﻤﺎﻣﻲ  اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻴﺰان 
 ﺑﺎ  )6:22C(    ﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻪ اﺳﻴAFUPﭼﺮب ﭘﻠﻲ ﺋﻦ 
.  درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ0/57 ﺑﺎ  (5:12C ) درﺻﺪو ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﻨﻴﻜﻮزا ﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ  51/70
 درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻫﻢ 51/81در ﺧﺎﻣﻪ ﻣﺎﻫﻲ   6:22C( )ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺎ ﺑ.  ()6002,. la te ,iniaruZﺧﻮاﻧﻲ دارد
 spooB ﺗﻌﻠﻖ دارد ﻛﻪ در ﻣﺎﻫﻲ   )6:22C(   ﺑﻪ اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ AFUPاﺳﻴﺪﭼﺮب در ﮔﺮوه 
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 ( eloS   )aelosﺳﻮل   درﺻﺪ،7/96 ()sulahpec liguM  درﺻﺪ ،ﻛﻔﺎل ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي81/7 ()spoob
 ()atirua allenidraSدرﺻﺪ،ﺳﺎردﻳﻦ63/2( )suoenarretidem suruhcarTدرﺻﺪ ،اﺳﻜﺎد81/7
 )aforcs aneaprocS(  ﻋﻘﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺮﻣﺰ     درﺻﺪ،12/9( )suirhtyre sullegePدرﺻﺪ،ﭘﺎﻧﺪورا31/3
  )6:22C( درﺻﺪ  ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ را ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ82/0
در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ  .)7002,. late ,lugozO( ﻤﺘﺮ اﺳﺖدر ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻔﺎل ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻛ
 اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺮﺑﻮط 9/91 درﺻﺪ اﺳﺖ، در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ وﺣﺸﻲ 32/10 (AHD )ﭘﺮورﺷﻲ ﻣﻴﺰان
 4اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﺎ (. )7002 ,. la te ,iranMﺑﻪ ﻧﻮع ﺗﻐﺬﻳﻪ اي اﺳﺖ، ﻛﻪ ﺷﺮاﻳﻂ ﭘﺮورﺷﻲ ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪه اﺳﺖ 
اﻳﻦ ﮔﺮوه .  از اﻫﻤﻴﺖ ﺑﺎﻻﻳﻲ در آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﺪ()AFUH اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ 02ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ و ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﺣﺪاﻗﻞ 
 درﺻﺪ از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را ﺑﻪ ﺧﻮد 13/97   و ()AFU درﺻﺪ از ﻛﻞ 24/09ﭼﻴﺰي در ﺣﺪود 
از   ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب دو ﮔﻮﻧﻪ ( 3991) و ﻫﻤﻜﺎران  kiraTدر ﻋﺮﺑﺴﺘﺎن ﺳﻌﻮدي . اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ
   sulehpenipE ( ، )sunahcepmoc sunajtuL (   ﺑﻪ ﻧﺎم ﻫﺎيﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﺠﺎري ﺧﻠﻴﺞ ﻓﺎرس
ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻧﻴﻤﻲ از ﻛﻞ   را ﻣﺸﺨﺺ ﻛﺮدﻧﺪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن ﻣﻲ داد ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب)amgirtsorolhc
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب . اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را در اﻳﻦ دو ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﻧﺪ 
 و اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ (0:61C) ﺒﻮل ﻛﺸﻮر ﺗﺮﻛﻴﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚﭼﻨﺪﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﺗﺠﺎري در ﻣﻨﻄﻘﻪ اﺳﺘﺎﻣ
 را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪو ﻫﻨﻴﻜﻮزا ()AFUM و اﺳﻴﺪ ﭼﺮب (  )AFSﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع (  )c1:81C
  ﻣﺸﺨﺺ ﺗﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﮔﺮوه6:22C( )و اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ ( )5:12C ﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ  
 ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﻫﺎي  (. )3991 ,kilgaS ﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﺎ را  ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮ()AFUP
از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮ از   درﺻﺪ 42/22 در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ω-3ﭼﺮب 
ﺑﻴﺎن ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ( 0991) و ﻫﻤﻜﺎران   gnaW. درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ8/83  ﺑﺎ ω-6ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
 و ﺑﻪ وﻳﮋه اﺳﻴﺪ ω-3   و ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎﻳﻲ از ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ω- 6ﻧﻈﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آب ﺷﻴﺮﻳﻦ از 
در . ﻏﻨﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪﻛﻪ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ اﻳﻦ ﻣﻄﻠﺐ را ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ  AHD )6:22C(  دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 
   ﭼﻴﺰي در ﺣﺪود ω- 6 درﺻﺪ اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰان  62/28 ω- 3ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻴﻢ درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 
 spooB    ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ در ﻣﺎﻫﻲω- 6 وω-3ﻣﻴﺰان . ()7002 ,.la te ,iranM ﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ در8/43
  درﺻﺪ،2/46درﺻﺪ و 12/7 ()sulahpec liguM  درﺻﺪ ،ﻛﻔﺎل ﺧﺎﻛﺴﺘﺮي1/42 درﺻﺪ و 62/0 ()spoob
 درﺻﺪ 34/7( )suoenarretidem suruhcarT درﺻﺪ ،اﺳﻜﺎد1/9 درﺻﺪ و 13/1 ( eloS  )aelosﺳﻮل 
 sullegeP درﺻﺪ،ﭘﺎﻧﺪورا3/80 درﺻﺪ و 72/6 ()atirua allenidraSﻳﻦ درﺻﺪ،ﺳﺎرد1/78و 
 درﺻﺪ و 73/0 )aforcs aneaprocS( ﻋﻘﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺮﻣﺰ       درﺻﺪ،1/33 درﺻﺪ و 03/3()suirhtyre
 اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع در ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ ﻣﻴﺰان )7002 .late ,gozO(  . درﺻﺪ  ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ4/73
  54/11اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع زﻧﺠﻴﺮه ﺑﻠﻨﺪ،اوﻟﺌﻴﻚ ﺑﺎ  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  درﺻﺪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ ﻛﻪ88/59اﻳﺮاﻧﻲ 
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 درﺻﺪ 2/12 درﺻﺪ،و اﺳﻴﺪدوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ4/57 درﺻﺪ اﺳﻴﺪ اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎ ﻧﻮﺋﻴﻚ ﺑﺎ 3/95درﺻﺪ،ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ ﺑﺎ 
  (.3831ﻫﺪاﻳﺘﻲ ﻓﺮد،ﻣﻌﻴﻨﻲ ،) درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ 11/9 ﺑﺎ ω- 3ﺑﻮدو ﻣﻴﺰان 
  
ﻴﺮات ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮ روي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ  ﺗﻐﻴ-3-4
  ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن  
ﻧﮕﻬﺪاري  ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ،ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ  ﺳﺒﺐ ﺑﺮوز ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ در ﺑﺎﻓﺖ آﻧﻬﺎ ﻣﻲ 
ﭘﺎﻳﺪاري و ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻳﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ را در ﭘﺎﻳﺎن . ردﮔﺮدد ﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎدي ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻣﺤﺼﻮل دا
ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ، : اﻧﺒﺎرداري ﻣﻲ ﺗﻮان از ﻃﺮﻳﻖ ﭼﻨﺪ ﻋﺎﻣﻞ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻧﻤﻮد ﻛﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از
. ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل، ()noitarutaned nietorpاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻳﺎ ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ، ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ت ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري، ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮا
ﺗﺎﺛﻴﺮ زﻳﺎدي ﺑﺮ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪن آن و ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ آن  در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد دارد ﻛﻪ ﺷﺪت اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
در ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭼﺮب ﺑﺴﻴﺎر ﺳﺮﻳﻌﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻢ ﭼﺮب اﺳﺖ و ﻟﺬا ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري آﻧﻬﺎ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻧﻴﺰ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ 
  (.)4002,orbodiuH
 درﺻﺪ وزن ﻋﻀﻼت را ﺗﺸﻜﻴﻞ 58-08ﻣﻘﺪار آب در ﻣﺎﻫﻲ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺧﻴﻠﻲ زﻳﺎد ﺑﻮده و ﺣﺪود 
آب . ﻗﺮار داردretaw eerF و آب آزاد retaw dnuoBآب در ﻋﻀﻼت ﺑﻪ دو ﺻﻮرت آب ﻣﺘﺼﻞ. ﻣﻲ دﻫﺪ
اﻋﻈﻢ آن ﺑﻪ ﺣﺎﻟﺖ آب ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﻛﻠﻮﺋﻴﺪﻫﺎي ﺳﻠﻮﻟﻲ ﺑﻪ ﺧﺼﻮص ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ و ﻗﺴﻤﺖ 
در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ آب آزاد در ﻧﺎﺣﻴﻪ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻢ و ﻳﺎ در .  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪretaw dezilibommIﭘﺎﻳﺪار ﻳﺎ ﻏﻴﺮ ﻣﺘﺤﺮك 
ﻓﻀﺎي ﺧﺎرج از ﺳﻠﻮل ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻧﺴﺒﺘﺎً آزاد ﺣﺮﻛﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ،ﺑﺎﻳﺪ ﺗﻮﺟﻪ داﺷﺖ ﻛﻪ در راﺑﻄﻪ 
اﺷﺘﻪ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب آﻧﻬﺎ زﻳﺎد ﻧﮕﻬﺪاري آب در ﻋﻀﻼت ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻢ ﻧﻘﺶ ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﻧﺪ
ﺑﻬﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ ﻧﮕﻬﺪاري آب در ﮔﻮﺷﺖ ،  ﻋﻤﺪﺗﺎً ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮﻳﻼر اﺳﺖ و ﺗﻐﻴﻴﺮات و ﺻﺪﻣﺎت ﺑﻪ . ﻧﻴﺴﺖ
ﻳﻜﻲ از ﭘﺎراﻣﺘﺮاي ﻣﻬﻢ در زﻣﻴﻨﻪ . ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻲ ﮔﺮدد ، ﻛﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﻧﮕﻬﺪاري آب ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﻨﺪ
ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺗﺤﺖ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ  ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﻫﻢ ﺑﻪ . ﺑﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻨﺠﻤﺪ، ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮ
در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻴﻠﻲ ﺷﺪﻳﺪ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ .آﻫﺴﺘﮕﻲ رﻃﻮﺑﺖ از دﺳﺖ ﻣﻲ دﻫﺪ
ﻣﺎﻫﻲ ﺣﺎﻟﺖ اﺳﻔﻨﺠﻲ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده و ﺑﺴﻴﺎر ﺳﺒﻚ ﻣﻲ ﺷﻮد، اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﺪ از اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ ﻫﻢ ﻣﺠﺪداً ﻇﺎﻫﺮ 
 ﻣﺎه رﻃﻮﺑﺖ 21در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﻃﻲ . ﻣﻲ ﻛﻨﺪﺧﺸﻚ و ﭼﺮوﻛﻴﺪه ﺧﻮد را ﭘﻴﺪا
 27/3 ±0/40 ﺑﻪ 57/9±  0/30ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ از (.1-3ﻧﻤﻮدار )ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
 ﻣﺎه ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎد ﻧﺒﻮده اﺳﺖ،اﻣﺎ اﺧﺘﻼف درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ 21ﻫﺮﭼﻨﺪ اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻮل .درﺻﺪ رﺳﻴﺪ
دﻟﻴﻞ .ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ( ≤P 0/50) درﺻﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ59ﺑﺮداري در ﺳﻄﺢ ﻣﻴﺎن ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
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اﻳﻨﻜﻪ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ،در ﻃﻮل دوره ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎد ﻧﺒﻮده را ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ ﻋﺪم ﻧﻮﺳﺎﻧﺎت دﻣﺎﻳﻲ و ﻳﻜﻨﻮاﺧﺘﻲ دﻣﺎ در 
ﺶ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري داﻧﺴﺖ،ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺳﺒﺐ ﺷﺪه اﺳﺖ ﺗﺎ رﻃﻮﺑﺖ ﻧﺴﺒﻲ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻛﺎﻫ
 درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  از - 81ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن آﻟﺒﺎﻛﻮر در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در .ﭼﻨﺪاﻧﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
 ,.late , anogeB ) ﻣﺎه ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ21 درﺻﺪ ﭘﺲ از 76/41±3/49 درﺻﺪ در زﻣﺎن ﺻﻔﺮ ﺑﻪ 17/15±1/60
 از )suneailag nudorehtraS(  ، ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ(9991
ﻧﺘﺎﻳﺞ (.  )5002,. late ,awelinarrA رﺳﻴﺪ06 درﺻﺪ در روز 3/29±0/31 در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﻪ 4/74±0/1
  .اﻳﻦ دو ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ را ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
در ﻣﺎﻫﻲ .  درﺻﺪ وزن ﻗﺴﻤﺖ ﺧﻮراﻛﻲ ﻣﺎﻫﻲ را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﮔﺮدد1/5-0/5 ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻳﺎ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎ 
 درﺻﺪدر ﭘﺎﻳﺎن دوره 1/38± 0/50 درﺻﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه  ﺑﻪ 1/92 ±0/310ﺎﻛﺴﺘﺮ ازﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﻴﺰان ﺧ
اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ در ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ، ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﺑﺎﻓﺖ  (. 2-3ﻧﻤﻮدار)ﻧﮕﻬﺪاري رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
درﺻﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﭼﻨﺪان ﭼﺸﻤﮕﻴﺮ . ﻣﺤﺼﻮل اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ودر ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻪ درﺻﺪ ﺑﺎﻻﺗﺮي ﻣﻲ رﺳﺪ
(. ﺟﺪول اﻟﻒ)ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ( ≤P 0/50) درﺻﺪ   59اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻘﺪار ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﺎداري در ﺳﻄﺢ ﻧﺒﻮده 
درﺟﻪ ﺑﺮودت ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺪﻳﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻣﻲ ﻛﻨﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻫﺮﭼﻪ 
،ﺑﻪ ﻋﺒﺎرت ﺳﺮﻋﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﻴﺸﺘﺮ و دﻣﺎي ﺑﺮودت ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﭼﺮﺑﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺣﻔﻆ ﻣﻲ ﮔﺮدد
  . ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد دﻳﮕﺮ  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
 درﺻﺪ رﺳﻴﺪه 1/9±0/40ﺑﻮده و در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ    درﺻﺪ4/1±0/10ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه 
( ≤P 0/50) درﺻﺪ59ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﭼﺮﺑﻲ در ﻃﻮل آزﻣﺎﻳﺶ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﺎداري در ﺳﻄﺢ (. 4- 3ﻧﻤﻮدار )اﺳﺖ
اﮔﺮﭼﻪ ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ در ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺘﻐﻴﻴﺮ اﺳﺖ ، وﻟﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً (. ﺟﺪول اﻟﻒ)ﻳﺪ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮد
ﺗﻤﺎﻣﻲ آﻧﻬﺎ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻟﻴﭙﻴﺪي ﺧﻮد داراي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ در ﻣﺠﺎورت ﻫﻮا اﻛﺴﻴﺪه 
ﺮ ﺻﻔﺮ ﺑﺎﻳﺪ ﻋﻠﻴﺮﻏﻢ اﻳﻦ اﻋﺘﻘﺎد ﻛﻪ دﻣﺎي ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ زﻳ.ﺷﺪه و اﻳﺠﺎد ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب در ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ
ﺑﺘﻮاﻧﺪ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي ﻛﻨﺪ ،وﻟﻲ در ﻋﻤﻞ دﻳﺪه ﻣﻲ ﺷﻮد ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺮوز ﻧﻤﻮده و ﺑﺎﻋﺚ 
ﻫﺮﭼﻨﺪ دﻟﻴﻞ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻫﻨﻮز ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻴﺴﺖ وﻟﻲ ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ آﺳﻴﺐ .ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﮔﺮدﻧﺪ
ﻨﺠﻤﺪ ﻋﻮاﻣﻠﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺘﻲ ﺣﺎﺻﻞ از اﻧﺠﻤﺎد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﺣﺎﺻﻞ از ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻲ ﻣ
 .اﻳﻦ واﻛﻨﺶ ﻫﺎ را ﺗﻘﻮﻳﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ
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  : ﺑﺮرﺳﻲ ﺻﺪﻣﺎت اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ روي ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ -4-4
ﭼﺮﺑﻲ ﻣﺎﻫﻲ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮد ﺧﺎﻧﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ را ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ، اﻳﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺧﺼﻮص درﺣﻀﻮر 
ﻧﻘﺸﻲ ﻛﻪ ﻓﺮاﻳﻨﺪ . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺣﻀﻮر اﻛﺴﻴﮋن اﻳﺠﺎد ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪﻟﻴﭙﺎزﻫﺎي ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﺳﺮﻣﺎ و 
اﻧﺠﻤﺎد در ﺳﺮﻋﺖ ﺑﺨﺸﻴﺪن ﺑﻪ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﻪ ﻋﻬﺪه دارد در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻓﺮاورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ از اﻫﻤﻴﺖ و 
ﺣﺴﺎﺳﻴﺖ ﺧﺎﺻﻲ ﺑﺮ ﺧﻮردار اﺳﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻳﺎ ﺗﻨﺪي ﺑﻪ دو دﻟﻴﻞ ﻋﻤﺪه ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ در ﻣﺎﻫﻲ ﻇﺎﻫﺮ 
ﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻧﺘﻴﺠﻪ واﻛﻨﺶ ﺑﻴﻦ اﻛﺴﻴﮋن و ﻟﻴﭙﻴﺪﻫﺎي ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻛﻪ در اﺻﻄﻼح ﺗﻨﺪي اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ اﺗﻮاﻛ. ﺷﻮد
ﻣﻮﺳﻮم اﺳﺖ ، ﻛﻪ اﻛﺴﺎﻳﺶ روﻏﻦ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ از ﻃﺮﻳﻖ واﻛﻨﺶ زﻧﺠﻴﺮي اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﭘﺬﻳﺮد، اﻳﻦ واﻛﻨﺶ ﺧﻮد 
اﻧﺠﺎم ﻣﻲ noitanimreT ، ﺧﺎﺗﻤﻪ noitagaporP،اﻧﺘﺸﺎر noitinIدر ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻣﺠﺰا ﺑﻪ ﻧﺎم ﻣﺮﺣﻠﻪ آﻏﺎز
از آﻧﺠﺎﺋﻴﻜﻪ در ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﺸﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻓﻌﺎل ﻣﺠﺪداً ﺷﻜﻞ ﻣﻲ ﮔﻴﺮﻧﺪ، ﻟﺬا واﻛﻨﺶ ﺑﻪ ﻃﻮر ﺧﻮد ﺑﻪ ﺧﻮد  .ﮔﻴﺮد
ﺑﻪ ﻋﻼوه ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻛﻢ ﺑﻮدن اﻧﺮژي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺮاي ﻓﻌﺎل ﺳﺎزي ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺘﺸﺎر، ﺳﺮﻋﺖ . اداﻣﻪ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
دﻳﻜﺎل ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ، اﻳﻦ آﻏﺎز ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ ﺷﺮوع واﻛﻨﺶ اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﺑﺎ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻳﻚ را. واﻛﻨﺶ ﺑﺴﻴﺎر زﻳﺎد اﺳﺖ
اﻧﺮژي ﻓﻌﺎل ﺳﺎزي زﻳﺎدي اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﺣﺮارت ﻳﺎ ﻧﻮر ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺷﻮد، ﭘﺲ از ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي 
اداﻣﻪ واﻛﻨﺶ ﻛﻪ ﺑﺎ . رادﻳﻜﺎل آزاد، اﻳﻦ رادﻳﻜﺎل ﺑﺎ اﻛﺴﻴﮋن ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﺪه و ﺑﻨﻴﺎن ﭘﺮوﻛﺴﻲ را ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آورد
ﮕﺮ ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﻧﺨﺴﺘﻴﻦ ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﺟﺪاﻛﺮدن ﻫﻴﺪروژن از ﻳﻚ ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع دﻳ
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎﺗﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺘﺎً . اﺗﻮاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن در ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺘﺸﺎر ﻳﻌﻨﻲ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﻣﻲ ﮔﻴﺮد
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺪون ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و در اﻳﻦ ﻫﻨﮕﺎم ﻫﻴﭽﮕﻮﻧﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻜﻲ .ﻧﺎﭘﺎﻳﺪارﻧﺪ
ﺑﻌﻀﻲ از ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎ ﺑﺪون ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻨﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﺘﻮن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ .ﻲ ﮔﺮدددر ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻮدار ﻧﻤ
در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﮔﺮوﻫﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﻌﺪ از ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻨﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﻟﺪ ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آورد، ﺑﻪ ﻫﺮ 
ﻴﺎﻳﻲ ﺣﺎل ﺑﻌﺪ از ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﺑﺎ اداﻣﻪ واﻛﻨﺸﻬﺎي اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﻣﻮاد ﺷﻴﻤ
ﺑﻪ وﺟﻮد ﻣﻲ آﻳﺪ ﻛﻪ ﺧﻮد ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ اﻳﺠﺎد ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﺗﻨﺪي ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻳﺎ در ... ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﺪﺋﻴﺪ ، ﻛﺘﻮن ،
ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪ ﺷﻜﺴﺘﻪ و ﻣﺤﻠﻮل در آب ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﻴﻜﺮو ارﮔﺎﻧﻴﺰم ﻫﺎ ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺑﺎ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت 
ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ ﻧﺸﺎن داده ﻣﻲ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ ﺑﺎ . و آب ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد 2oCﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﻪ 
ﺗﻨﺪي ﻫﻴﺪروﻟﺘﻴﻚ در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ و ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﻦ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد .ﺷﻮد
ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﻟﻴﭙﻴﺪي ﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ در اﺛﺮ . ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ ruovalf- ffOﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﺎ ﻃﻌﻢ ﻧﺎﻣﻄﺒﻮع
ﻧﺨﺴﺘﻴﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ در واﻛﻨﺶ ﻫﺎي آﻧﺰﻳﻤﻲ ، .د ﻣﻲ ﮔﺮددﻟﻴﭙﺎزﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﻳﺎ ﻟﻴﭙﺎزﻫﺎﻳﻲ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎئ داﺧﻠﻲ اﻳﺠﺎ
رﺷﺘﻪ ﻫﺎي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻛﻪ در .ﺷﻜﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ ﻫﺎ ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب و ﮔﻠﻴﺴﺮول اﺳﺖ
ﻣﻮﻟﻜﻮل ﻫﺎي روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ و ﻳﺎ ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪ وﺟﻮد دارﻧﺪ ، ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ آﻧﺰﻳﻢ 
  و  AFFﻟﻴﭙﻴﺪ ﺟﺪاﺷﺪه و اﻳﺠﺎد اﺳﻴﺪﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻟﻴﭙﺎز از ﻣﻮﻟﻜﻮل ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪ و ﻓﺴﻔﻮ
١٠١
 
 
 
 
 
 
 ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ،در ﻣﺎه ﻧﻬﻢ ﻣﻴﺮان 0/1ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎز ه . ﻣﻮﻟﻜﻮل ﮔﻠﻴﺴﺮول ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
 ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻳﻨﺠﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻫﻴﺪرو ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه 0/97ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻘﺪار ﺧﻮد 
 ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ رﺳﺪ  ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ 0/3اﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان ﺧﻮد ﻣﻲ رﺳﺪو در  ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ ﺑﻪ  ﺣﺪ
ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪوﻳﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد و ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ روﺑﺮو ﻣﻲ 
ﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و در ﻣﺎه  دوازدﻫﻢ  ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑ0/000ﻣﻘﺪار ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه (.5-3ﻧﻤﻮدار)ﺷﻮﻳﻢ
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻜﺎت اراﺋﻪ ﺷﺪه  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ در ﻣﺎه ﻧﻬﻢ . ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ رﺳﺪ0/60ﺑﻪ
ﻣﻴﺰان (. 6-3ﻧﻤﻮدار)ﻫﻤﺰﻣﺎن ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﺗﺒﺪﻳﻞ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﻪ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 درﺻﺪ ﻣﻲ رﺳﺪ، اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ 61/8رﺻﺪ ودر ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ  د0/00اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه 
اﻳﻦ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي (. 7-3ﻧﻤﻮدار)در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ،( ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﺎز-ﻟﻴﭙﺎز)ﻓﻌﺎل ﺷﺪن آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي داﺧﻠﻲ 
ﺑﺮﺳﻲ ﺻﺪﻣﺎت وارد ﺷﺪه ﺑﺮ ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎر داري راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎ 
 sudaGﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺻﺪﻣﺎت ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎد (.2- 3ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره) دارد (≤p0/100)داري 
 در ﻃﻮل -01 Ċ  و-03 Ċدﻣﺎيدر ()sunifelgea summargonaleMو ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺪ داك  ()auhrom
 ﻧﺸﺎن ﻣﻲ - 03Ċﻳﻚ ﺳﺎل  ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ،ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد در ﻫﺮ دو ﮔﻮﻧﻪ در 
 (≤p٠/٥٠) ﻂ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎ داري را ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎر داري ﻧﺸﺎن داد ﻓﻘ-01 Ċدﻫﺪ ،ودر 
 sutsisemororciM( gnitihw eulB ﺻﺪﻣﺎت ﭼﺮﺑﻲ در ﻣﺎﻫﻲ .(9991 ,late ,gruobA)
 ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ، ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ و اﺳﻴﺪ -03 Ċدر ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در   )uossatuop
ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﺮ  (.)9991 ,gruobA( ≤p٠/50) ﺎ داري ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎر داري ﻧﺸﺎن دادﭼﺮب آزاد را ﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨ
   p=0/33 ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﺎ - 52Ċ و- 81Ċ  در ﻃﻮل ﻳﻜﺴﺎل در )agnulala sunnuhT(روي 
 ﺒﺎت در راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎداري ﺑﺎ ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎر داري ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد اﻣﺎ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴ  p=0/950و ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﺎ 
در   ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﺻﺪﻣﺎت ﭼﺮﺑﻲ)9991 ,la te ,anogeB( .      ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ-81 Ċ
 ﻫﻔﺘﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ ﺑﺎ 21 ﺑﻪ ﻣﺪت -02 Ċ در   )specignol allenidraS(
ﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ راﺑﻄﻪ  ﺑﺴﻴﺎر ، ﻣﻘﺪار ﭘﺮ اﻛﺴﻴﺪ و ﺗﻴﻮ(≤p0/50)ﻣﺪت زﻣﺎن اﻧﺒﺎرداري راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎداري ﺑﺮﻗﺮار ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
 ﺣﻼﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ راﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎداري ، ﻛﺎﻫﺶ در ﻣﻴﺰان≤p0/10ﻗﻮي  ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﺣﻼﻟﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﺸﺎن داد
 te amraS ،         ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻇﺮﻓﻴﺖ اﻣﻮﻟﺴﻔﻴﻪ ﺷﺪن و وﻳﺴﻜﻮزﻳﺘﻪ و ﻣﻴﺰان ﻧﮕﻬﺪاري آب در ﺑﺎﻓﺖ  دارد
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻓﻮق  - 02 Ċ  در)surbmocs rebmocS( ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل ﻣﻨﺠﻤﺪ.( )3002.,la
 ohoC و در ﻧﻬﺎﻳﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ در ﻣﺎﻫﻲ ()5002 ,.late ,gruobA را ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
 را ﺑﻄﻪ ﻣﻌﻨﺎ داري ﺑﺎ ﻣﺪت 81 Ċ  ﻣﺎه در51  ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه در ﻃﻮلhctusik suhcnyhrocnO() nomlaS
ﺗﻤﺎﻣﻲ اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ اراﺋﻪ ﺷﺪه ﻧﺘﺎﻳﺞ  .(6002 ,.late ,zeugirdoR( )≤p0/50 )زﻣﺎن اﻧﺒﺎر داري ﻧﺸﺎن داد
  ﻣﺎ را ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪﺗﺤﻘﻴﻖ 
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  در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
ﻃﻌﻢ ﻳﻜﻲ از ﻣﺸﻜﻼت ﺣﺎﺻﻞ از اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ در ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮ در 
ﻣﺤﺼﻮل،ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺳﻴﺴﺘﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎﻓﺖ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد، ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻛﻴﻔﻴﺖ 
( 3991 )eikcaM.   ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ91/9±0/10 ﺑﻪ 12/8 ±0/20ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ از.ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﮔﺮدد
ه ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎدر اﺛﺮ اﺛﺮات اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ روي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داده و ﺑﻴﺎن ﻣﻲ ﻛﻨﺪ ﻛﻪ دﻧﺎﺗﻮر
اﻳﻦ ﭘﺪﻳﺪه ﺑﺮ اﺛﺮ ﺗﺠﻤﻊ و .اﻧﺠﻤﺎد و ﻋﺎﻣﻞ اﺻﻠﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎﻓﺘﻲ از ﻗﺒﻴﻞ ﺳﻔﺖ و ﺳﺨﺖ ﺷﺪن ﻣﺤﺼﻮل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
در ﺳﺎل . ﻫﺎ و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل آن اﻳﺠﺎد ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﺑﻴﻦ ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ()noitagerggAاﻧﺒﻮﻫﺶ 
 ، اﻧﺠﻤﺎد ، وﺟﻮد ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﺋﻴﺪ و ()noitagerggAﺶ اﻧﺒﻮﻫﺑﻴﺎن ﻛﺮد ﻛﻪ ﻋﻠﺖ اﺻﻠﻲ ﭘﺪﻳﺪه ( 6991) llewoH
زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﺗﺮاﻛﻢ و اﻧﺒﻮﻫﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ، در اﺑﺘﺪاي دوره اﻧﺠﻤﺎد .اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻏﻴﺮ ﻛﻮواﻻﻧﺴﻲ و ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي ﻫﻴﺪروﻓﻮﺑﻴﻚ ،ﻫﻴﺪروژﻧﻲ و ﻳﻮﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ اﻣﺎ ﭘﺲ از 
ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اﻳﻨﻜﻪ ، ﻫﻤﺰﻣﺎن . ﻛﻮواﻻﻧﺴﻲ ﺷﻜﻞ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻲ ﺷﻮددوره اﻧﺠﻤﺎد ﭘﻴﻮﻧﺪﻫﺎي
 ()noitagerggAﭘﺪﻳﺪه .  ، ﭘﺪﻳﺪه اﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮن ﭼﺮﺑﻲ  ﻧﻴﺰ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ()noitagerggAﺑﺎ ﺷﻜﻞ ﮔﻴﺮي 
  ﻣﺸﺎﻫﺪه EGAP-SDSدر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل اﻧﺠﻤﺎد ﻧﻴﺰ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺘﺪ 
 ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ در ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد اﺑﺘﺪا دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي ﺳﻨﮕﻴﻦ 8- 3ي ﻣﺎ در ﻧﻤﻮدار اﻟﮕﻮ.ﮔﺮدﻳﺪ
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻛﻠﻲ ﻫﺮ ﻣﻮﻟﻜﻮ ل ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺧﺎﺻﻲ دارد . ﻣﻴﻮزﻳﻦ اﺗﻔﺎق ﻣﻲ اﻓﺘﺪ و ﺳﭙﺲ اﻛﺘﻴﻦ دﻧﺎﺗﻮره ﻣﻲ ﺷﻮد
ﺷﺪ اﺛﺮات ﻣﺨﺮب اﻧﺠﻤﺎد زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات زﻳﺎد ﺑﺎ. ﻛﻪ ﻋﻤﻞ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ  در اﻳﻦ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﺑﮕﻮﻧﻪ اي ﻛﻪ . ﻳﻜﻲ از ﻋﻮاﻣﻞ اﻳﺠﺎد اﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ،ﻛﺎﻫﺶ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺑﺮ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻧﻤﺎﻳﺎن ﻣﻲ ﮔﺮدد
ﺗﻘﻠﻴﻞ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮ اﺛﺮ ﻧﮕﻬﺪاري در ﺣﺎﻟﺖ اﻧﺠﻤﺎد ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻏﻠﻈﺖ اﻣﻼح درﺳﻠﻮﻟﻬﺎ و ﺑﻪ دﻧﺒﺎل 
 ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﻃﺮح .()3991, eikcaM آن ﺗﻔﻜﻴﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﺎﻫﻴﺖ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ ﮔﺮدد
 ﻛﻴﻠﻮ داﻟﺘﻮن  002ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ آﺷﻜﺎر ﻣﻲ ﺳﺎزد، ﻛﻪ ﻣﻴﻮزﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﻨﮕﻴﻦ ﺑﺎ  وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ  egaP-SDS
 اﻳﻦ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ .  ﻛﻴﻠﻮ داﻟﺘﻮن اﺳﺖ43،ﺑﺴﻴﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺴﺘﻌﺪ ﻫﻴﺪروﻟﻴﺰ ﺷﺪن ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻛﺘﻴﻦ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﻜﻮﻟﻲ 
ﻪ ﮔﺰارش ﻛﺮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﻮزﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﻨﮕﻴﻦ ،ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ  ﻛ3002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل lukajneB
اﻣﻌﺎ و .  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻋﻀﻼت ﻣﺜﻞ اﻛﺘﻴﻦ، ﺗﺮوﭘﻮﻧﻴﻦ، ﺗﺮوﭘﻮﻣﻴﻮزﻳﻦ،آﻣﺎده ﻓﺴﺎد ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ اﺳﺖ ﻣﻮاﻓﻘﺖ دارد
اﺣﺸﺎئ ﺣﺎوي آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺘﻴﻚ ﻣﺘﻨﻮع اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﻓﺴﺎد ﺑﻌﺪ از ﺟﻤﻮد ﻧﻌﺸﻲ دارد، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ 
ﻌﺎ و اﺣﺸﺎئ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي ﻫﻀﻢ ﻛﻨﻨﺪه و ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪن ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻴﻮزﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮه ﺳﻨﮕﻴﻦ ﻣﻲ ﺗﺨﻠﻴﻪ اﻣ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان . ﺷﻮد
ﻨﺪ،ﻛﻪ ﺑﺎ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺴﺎوي از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛ
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و ﻫﻤﻜﺎران در   dragsraejK ﺑﺮ روي ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻو7002وﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎلtrahcaBﻧﺘﺎﻳﺞ  
  . ﺑﺮ روي ﻋﻀﻼت ﻛﺎد ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ دارد3002ﺳﺎل 
 ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺻﺪﻣﺎت واردﺷﺪه ﺑﺮ روي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل -6- 4
  ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
ب در دوره اﻧﺠﻤﺎد، ﭘﺲ از ﺣﺪود ﻳﻚ ﺳﺎل ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮ در زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮ
ﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﭘﺲ از . اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد
، ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ   (  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81)ﭘﺎﻳﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ،اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات از ﺧﻮد  ، (اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚاﺳﻴﺪ ) 0:81C
) ،ﺑﺮﻋﻜﺲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ)50/0≥P(  ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ
دﺳﺘﺨﻮش ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ( c1:81C)   و اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ AHD )6:22C(    اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ ،(0:61C
ﺪ،ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ اﻳﻦ ﺳﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ  ﻣﻘﺪار را در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه در ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺪﻧ
 درﺻﺪ ﺑﻪ 3/26از ( 0:81C ) ﭘﺲ از ﻳﻜﺴﺎل  ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ.ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  داﺷﺘﻪ اﻧﺪ
 41/86±0/10 درﺻﺪ ﺑﻪ 31/19 از (0:61C)  درﺻﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ3/16±0/40
 رﺳﻴﺪه اﺳﺖ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ اﺳﻴﺪ 03/14± 0/00 درﺻﺪ ﺑﻪ 02/75 از  (c1:81C) رﺳﻴﺪه اﺳﺖ و اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ 
  (.3-3ﺟﺪول  ) رﺳﻴﺪه اﺳﺖ 5/39±0/61 درﺻﺪ ﺑﻪ 51/70 از  AHD )6:22C(   دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ
ل را در ﻣﻴﺎن  ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه رﺗﺒﻪ او AHD )6:22C(    اﻣﺎ در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 
 درﺻﺪ در 51/70اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده ﺑﻮده اﺳﺖ،در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ واز 
 درﺻﺪ در ﭘﺎﻳﺎن دوره رﺳﻴﺪه اﺳﺖ، دﻟﻴﻞ آن اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ زﻳﺮا اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 5/39ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻪ 
 و اﻳﻦ ﺗﻌﺪاد ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﺳﺒﺐ  ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ اﺳﺖ6 اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ و 22و ﺣﺎوي  AFUHﺟﺰئ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب
ﻣﻲ ﮔﺮدد ﺗﺎ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد، ﺑﻴﺸﺘﺮ در ﻣﻌﺮض ﺷﻜﺴﺘﻦ و ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﺎﺷﺪ و ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﺟﻬﺖ ﺗﻐﻴﻴﺮات زﻳﺎدي 
  .در آن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ ﮔﺮدد
 ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را ﺑﻪ ﺧﻮد AFU در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ، اﺳﻴﺪ ﻫﺎي  ﭼﺮب ﮔﺮوه 4-3  ﺑﺮ اﺳﺎس ﺟﺪول 
 47/90ﻘﺎدﻳﺮ آﻧﻬﺎ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ روﺑﺮو ﺷﺪه اﺳﺖ ، ﺑﻪ ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ از اﻟﺒﺘﻪ ﻣ.اﺧﺘﺼﺎص داده اﻧﺪ
 در AFSﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  .   درﺻﺪ درﺻﺪ در ﭘﺎﻳﺎن دوره  ﻣﻲ رﺳﺪ85/97درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻪ 
ﺘﻲ  درﺟﻪ ﺳﺎﻧ-81) درﺻﺪ ﺑﺮآورد ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ،ﻛﻪ در ﭘﺎﻳﺎن  دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 12/36ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه 
درﺻﺪ ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎدﺗﻐﻴﻴﺮ ﻧﻤﻲ (. 4- 3ﺟﺪول ) درﺻﺪ ﻣﻲ رﺳﺪ22/71ﺑﻪ (  ﮔﺮاد
ﻛﻨﺪ ،ﺗﻨﻬﺎ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮ و ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع 
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 از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي  درﺻﺪ73/38در ﺑﺮرﺳﻲ دﻳﮕﺮ،. و ﻛﺎﻫﺶ ﭼﺸﻤﮕﻴﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻫﻤﺮاه اﺳﺖ
 درﺻﺪ ﻣﺮﺑﻮط اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 63/11 و  ()AFUM ﭼﺮب در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﻮﻧﻮاﻧﻮﺋﻴﻚ
اﺳﻴﺪﻫﺎي (  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد- 81) ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﻛﻪ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ()AFUPﭘﻠﻲ اﻧﻮﺋﻴﻚ 
ﻴﻜﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺣﺎﻟ. درﺻﺪ در ﭘﺎﻳﺎن دوره رﺳﻴﺪه اﺳﺖ11/83 درﺻﺪ ﺑﻪ 63/11 از ()AFUPﭼﺮب 
 اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﻳﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ  02اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ .  درﺻﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ77/18 درﺻﺪ ﺑﻪ 73/38از ( )AFUM
 اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﻠﻲ درﺻﺪ از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب را ﺷﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺷﻮد و اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﺮاي 91/33( )AFUH
 76/59 (AFU)  درﺻﺪ و ﺑﺮاي46/63 درﺻﺪ،ﺑﺮاي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻨﻮاﻧﻮﺋﻴﻚ 72/09( )AFUPاﻧﻮﺋﻴﻚ 
ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد،ﺑﺎ . درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
 درﺻﺪ ،اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي 85/97 درﺻﺪ ﺑﻪ 47/90 از (AFU) ﻛﺎﻫﺶ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
 درﺻﺪ ﺑﻪ 63/11 از ()AFUP درﺻﺪ و ﻛﺎﻫﺶ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب 22/71 درﺻﺪ ﺑﻪ 12/36  از (AFS) ﭼﺮب 
ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ( 8891) و ﻫﻤﻜﺎران YWAS-lE ﻧﺘﺎﻳﺞ(. 4-3ﺟﺪول ) درﺻﺪ ﻫﻤﺮاه ﺑﻮده اﺳﺖ   11/83
 ﻣﻨﺠﻤﺪ در ﻃﻮل ﻧﮕﻬﺪاري ﻧﻤﻮﻧﻪ در   aipaliT(     )acitolinﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﺗﻴﻼﭘﻴﺎي    
 در  اﺳﻴﺪﻫﺎي -22Ċوره اﻧﺠﻤﺎد در در ﻃﻮل د. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﺎ را ﺗﺎﺋﻴﺪ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ(   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-02)ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
 2/08 درﺻﺪ،آﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ 04/72 درﺻﺪ ﺑﻪ 54/11ﭼﺮب ﺗﺎﺳﻤﺎﻫﻲ اﻳﺮاﻧﻲ  ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﮔﺮدد ،اوﻟﺌﻴﻚ از 
 درﺻﺪ رﺳﻴﺪ ﻛﻪ ﻛﺎﻫﺶ درﻫﺮ ﺳﻪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 4/42 درﺻﺪ ﺑﻪ 2/61 درﺻﺪ و آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ از 1/56درﺻﺪ ﺑﻪ 
  (.3831ﻫﺪاﻳﺘﻲ ﻓﺮد،ﻣﻌﻴﻨﻲ،)ﻗﺎﺑﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه اﺳﺖ،
، ﭘﺲ از ﺣﺪود ﻳﻚ ﺳﺎل ﺑﻪ دﻟﻴﻞ 5- 3در ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در دوره اﻧﺠﻤﺎد و ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﺟﺪول 
. ﺗﻐﻴﻴﺮ در زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺗﻐﻴﻴﺮاﺗﻲ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد
اري ﺑﺎ  در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪ3-n 5:02C(   ) APE،ٍ  AHD )3-n 6:22C(دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 
داراي ﻛﺎﻫﺶ    10/0≤P   ﺑﺎ  (6-n 4:02C)  و  50/0≤pﺑﺎ   ( 6-n 2:81C)   و ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ    10/0≤P
 ، و    ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﺎدار در ﻃﻮل زﻣﺎن دارد 10/0≤P 4:81C()آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ . ﻣﻌﻨﺎدار ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ زﻣﺎن ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ
 ﺷﻜﺴﺖ زﻧﺠﻴﺮه ﻫﺎي  .اﺳﺖاﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﺎدار در ﻃﻮل زﻣﺎن داﺷﺘﻪ  50/0≤p   ﺑﺎ ( 1:81C)اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ 
  ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪي و AFUHاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد 
 و ravlasalA، ( 6002)و ﻫﻤﻜﺎران  inaruZاﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻮﺳﻂ. ﻳﺎ ﺑﺪون ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد
  .ﻫﻤﺨﻮاﻧﻲ دارد( 8991) و ﻫﻤﻜﺎرانgruobA، (2002)ﻫﻤﻜﺎران
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 8/86 از ω 6و ﻣﻴﺰان 51/56 درﺻﺪ ﺑﻪ 42/22 در ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺎزه  از ω 3 ﻣﻴﺰان
  . ﻧﮕﻬﺪاري رﺳﻴﺪ(  روز063) درﺻﺪ  در ﭘﺎﻳﺎن دوره5/11درﺻﺪ  در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﻪ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎزرا داراﺳﺖ ،در (  ﺑﺎﻓﺖ،ﻃﻌﻢ ، ﺑﻮ، آﺑﺪار ﺑﻮدن ، رﻧﮓ)از ﻧﻈﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ 
 9  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲ دﻫﺪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻃﻌﻢ در ﻣﺎه 6ﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ درﻣﺎه ﻃ
ﻧﻤﻮدار )   اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ،9ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز در رﻧﮓ و آﺑﺪار ﺑﻮدن ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻣﺎه .ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را داراﺳﺖ 
  (.9- 3
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  : ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي-1-5 
در ﭘﺎﻳﺎن اﻳﻦ رﺳﺎﻟﻪ ﻻزم اﺳﺖ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻓﻬﺮﺳﺖ وار ﺑﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﺣﺎﺻﻞ از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ اﺷﺎره ﻧﻤﻮدﻛﻪ  
  :ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از
رﻃﻮﺑﺖ، ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه : ﻣﻬﻢ در ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از  ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ- 1
 درﺻﺪ ﻣﺸﺨﺺ 4/10 ±0/10درﺻﺪ و 12/ 8±0/20 درﺻﺪ، 1/92±0/3 درﺻﺪ ،57/9±0/30ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ 
  .ﮔﺮدﻳﺪ
  : ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﺛﺮ اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺮ روي ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ زﻳﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ -2
 ﻣﺎه رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ 21در ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺗﺪرﻳﺞ ﻃﻲ 
  . درﺻﺪ رﺳﻴﺪ27/3 ±0/40 ﺑﻪ 57/9±  0/30ﻛﻨﺪﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ از 
 درﺻﺪدر 1/38± 0/50 درﺻﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه  ﺑﻪ 1/92 ±0/310در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از
  .ﭘﺎﻳﺎن دوره ﻧﮕﻬﺪاري رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
 درﺻﺪ 1/9±0/40ﺑﻮده و در ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ    درﺻﺪ4/1±0/10ﻣﻴﺰان درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  ﺗﺎزه 
  .رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
  . ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ91/9±0/10 ﺑﻪ 12/8 ±0/20وﺗﺌﻴﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  ﺗﺎزه ازﻣﻴﺰان  درﺻﺪﭘﺮ
 اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ 01 اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪ، ﻛﻪ 62 در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر - 3
 0:51C ،(اﺳﻴﺪ ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ )0:41C، ( ﺗﺮي دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ)0:31C ،(اﺳﻴﺪ ﻟﻮرﻳﻚ)  0:21C:  ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞAFS
اﺳﻴﺪ )0:81C ،( اﺳﻴﺪ ﻫﭙﺘﺎ دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ )0:71C، (اﺳﻴﺪ ﭘﺎ ﻟﻤﻴﺘﻴﻚ )0:61C  ،( دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﭘﻨﺘﺎ)
 اﺳﻴﺪ 7و ( اﺳﻴﺪ ﻟﻴﮕﻨﻮﺳﺮﻳﻚ  ) 0:42Cو ( اﺳﻴﺪ ﺑﻬﻨﻴﻚ ) 0:22C،  (اﺳﻴﺪآراﺷﻴﺪﻳﻚ) 0:02C، (اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ
 : ، (اﺳﻴﺪ ﭘﻨﺘﺎ ﻛﺎﻧﻮﻟﺌﻴﻚ)1:51C : ، (اﺳﻴﺪ ﻣﺮﻳﺴﺘﻮ ﻟﺌﻴﻚ)1:41C :  ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ  AFUMﭼﺮب ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ 
اﺳﻴﺪ )1:02C ،( اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ)  c1:81C ،( اﺳﻴﺪ ﻫﭙﺘﺎ دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ ) 1:71C ،(اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮ ﻟﺌﻴﻚ)1:61C
اﺳﻴﺪ )   c2:81C ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ   AFUP اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﮔﺮوه9و ( اﺳﻴﺪ ﻧﺮوﻧﻴﻚ)1:42C، ( ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ
اﺳﻴﺪ  )2:02C ،(اﺳﻴﺪ اوﻛﺘﺎ دﻛﺎﺗﺘﺮاﻧﻮﺋﻴﻚ ) 4:81C، ( اﺳﻴﺪ آﻟﻔﺎ ﻟﻴﻨﻮ ﻟﻨﻴﻚ ) 3-n3:81C ،( ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ
اﺳﻴﺪ ﻫﻨﻴﻜﻮزا ) 5:12C ،( اﺳﻴﺪ اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎ ﻧﻮﺋﻴﻚ )5:02C ،(آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ)6-n4 :02C ،( اﻳﻜﻮزادﻳﺌﻮﻧﻴﻚ
  .ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ( اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ) 6:22Cو ( اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ) 5:22C ،( ﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ
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 ﺎزه، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﻪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ، در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ از ﺑﻴﻦ ﺗﻤﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺷﺪه در ﻣﺎﻫﻲ ﺗ- 4
( )AHD درﺻﺪ ﻣﺘﻌﻠﻖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﻌﺪ از آن ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ، اﺳﻴﺪدوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 02/75ﺑﻪ ﻣﻘﺪار    c1:81C
  . درﺻﺪ ﻗﺮار دارﻧﺪ31/19 درﺻﺪ 51/70 ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ(0:61C) واﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ
ﺪ ﻣﻘﺪار ﺑﻴﺸﺘﺮي را ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ  درﺻ47/90در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﺎ ( )AFU ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع- 5
درﺑﺮرﺳﻲ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي .  درﺻﺪ ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﺳﺖ12/36ﺑﺎ  ()AFSاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع
ﭼﺮب ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر، ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﻛﻪ از ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ 
  .د درﺻﺪ ﺗﻌﻠﻖ دار31/19 ﺑﻪ ﻣﻴﺰان (0:61C) ﻣﻘﺪار ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ
در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ( )AFUM اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﺎ ﻳﻚ ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺋﻦ- 6
  .درﺻﺪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ73/38
ﺑﺎ ( اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ ) c1:81Cﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ( ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺎزه ) AFUM ﻓﺮاواﻧﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﮔﺮوه - 7
  . درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ02/75
   ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﺑﻪ اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚAFUP ﺑﻴﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﻠﻲ ﺋﻦ - 8
 0/57 ﺑﺎ  (5:12C ) درﺻﺪو ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﻨﻴﻜﻮزا ﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ  51/70 ﺑﺎ  )6:22C(   
  .درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
از ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻲ   درﺻﺪ 42/22 در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ω- 3 ﻣﻘﺪار اﺳﻴﺪ ﻫﺎي  ﭼﺮب - 9
  .  درﺻﺪ ﺑﻮده اﺳﺖ8/83  ﺑﺎ ω-6ﺷﺪ ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮبﺑﺎ
 ﻣﻴﻠﻲ 0/60 ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم و در ﻣﺎه  دوازدﻫﻢ ﺑﻪ0/000 ﻣﻘﺪار ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه -01
  .ﮔﺮم ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ رﺳﺪ
 ﻧﻬﻢ ﻣﻴﺮان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺑﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ  ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ،در ﻣﺎه0/1ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎز ه -11
 ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻳﻨﺠﺎ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻫﻴﺪرو ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ  ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﻴﺰان 0/97ﻣﻘﺪار ﺧﻮد 
 ﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن ﺑﺮ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم ﻣﻲ رﺳﺪ  ﺑﻪ دﻟﻴﻞ اﻳﻨﻜﻪ ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪﻫﺎي 0/3ﺧﻮد ﻣﻲ رﺳﺪو در  ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ 
  .ﻲ ﺷﻮد و ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﻫﻴﺪروﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ روﺑﺮو ﻣﻲ ﺷﻮﻳﻢﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺎﻟﻮن آﻟﺪوﻳﺪ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣ
 درﺻﺪ ﻣﻲ رﺳﺪ، اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ 61/8 درﺻﺪ ودر ﭘﺎﻳﺎن دوره ﺑﻪ 0/10 ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب آزاد در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه -21
  .در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ( ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﺎز-ﻟﻴﭙﺎز)ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﻌﺎل ﺷﺪن آﻧﺰﻳﻢ ﻫﺎي داﺧﻠﻲ 
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ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﻧﺸﺎن   EGAP-SDS ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه ازﻃﺮح-31
ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺴﺎوي از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري ﻛﺎﻫﺶ 
 .ﭘﻴﺪا ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
(  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81) ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭘﺲ از ﭘﺎﻳﺎن ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ -41
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ،اﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﺗﻐﻴﻴﺮات  ، (ﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚا) 0:81Cﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
) از ﺧﻮد ﻣﻘﺎوﻣﺖ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ،ﺑﺮﻋﻜﺲ در ﻃﻮل دوره ﻧﮕﻬﺪاري، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ
 دﺳﺘﺨﻮش ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ (c1:81C)  و اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ  AHD )6:22C(  ، اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ (0:61C
  .ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺷﺪﻧﺪ
 درﺻﺪ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ در 3/16±0/40 درﺻﺪ ﺑﻪ 3/26از ( 0:81C) ﭘﺲ از ﻳﻜﺴﺎل  ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ -51
  (c1:81C)  رﺳﻴﺪه اﺳﺖ و اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ 41/86±0/10 درﺻﺪ ﺑﻪ 31/19از ( 0:61C) ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ اﺳﻴﺪ ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ
  از AHD )6:22C(   رﺳﻴﺪه اﺳﺖ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ اﺳﻴﺪ دوﻛﻮزا ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ 03/14± 0/00 درﺻﺪ ﺑﻪ 02/75از 
  . رﺳﻴﺪه اﺳﺖ5/39±0/61 درﺻﺪ ﺑﻪ 51/70
اﻟﺒﺘﻪ . ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص داده اﻧﺪAFUدر ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ، اﺳﻴﺪ ﻫﺎي  ﭼﺮب ﮔﺮوه -61
 درﺻﺪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه ﺑﻪ 47/90ﻣﻘﺎدﻳﺮ آﻧﻬﺎ در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎ ﻛﺎﻫﺶ روﺑﺮو ﺷﺪه اﺳﺖ ، ﺑﻪ ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ از 
 درﺻﺪ 12/36 در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺎزه AFSﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  . در ﭘﺎﻳﺎن دوره  ﻣﻲ رﺳﺪ  درﺻﺪ درﺻﺪ 85/97
 درﺻﺪ 22/71ﺑﻪ (   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81)ﺑﺮآورد ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ ،ﻛﻪ در ﭘﺎﻳﺎن  دوره ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ 
  .ﻣﻲ رﺳﺪ
 8/86 از ω 6و ﻣﻴﺰان 51/56 درﺻﺪ ﺑﻪ 42/22 در ﻛﻞ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ ﺗﺎزه  از ω 3 ﻣﻴﺰان-71
  .ﻧﮕﻬﺪاري رﺳﻴﺪ(  روز063) درﺻﺪ  در ﭘﺎﻳﺎن دوره5/11درﺻﺪ  در ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎزه ﺑﻪ 
  ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را ﺑﻪ ﺧﻮد اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲ دﻫﺪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻃﻌﻢ 6 در ﻃﻮل دوره اﻧﺠﻤﺎد ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ درﻣﺎه -81
  .  اﺧﺘﺼﺎص ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ9ﻛﻤﺘﺮﻳﺖ اﻣﺘﻴﺎز در رﻧﮓ و آﺑﺪار ﺑﻮدن ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻣﺎه . ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را داراﺳﺖ 9در ﻣﺎه 
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  : ﭘﻴﺸﻨﻬﺎدﻫﺎ -2-5
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ و ﭼﮕﻮﻧﮕﻲ ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺟﻬﺖ ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ 
ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﺎ اﺗﺨﺎذ ﺗﺼﻤﻴﻢ ﻛﺎر .آﻧﻬﺎ ﺑﺮاي ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت از ﻧﻜﺎت ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ در ﻋﻤﻞ آوري اﻳﻦ ﻓﺮاورده ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  :د ﻧﻤﻮد، ﻛﻪ ﺑﺮاي اﻳﻦ راه ﻛﺎرﻫﺎي زﻳﺮ اراﺋﻪ ﻣﻲ ﮔﺮدد آﻣﺪ اﻗﺪام ﺑﻪ ﺑﻬﺒﻮد ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﻮﺟﻮ
ﻛﻨﺘﺮل و ﺑﺎزرﺳﻲ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻫﺎي ﺻﻨﻌﺘﻲ ﺷﻴﻼت و ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻛﺸﻮر از ﻟﺤﺎظ ﺷﺮاﻳﻂ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ،  .1
 .اﻳﻤﻨﻲ و ﻓﻨﻲ
ﻛﻨﺘﺮل ﻣﺮاﺣﻞ وﺣﻤﻞ و ﻧﻘﻞ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺻﻴﺪ ﺷﺪه از ﻧﻈﺮﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺎ اراﺋﻪ ﺑﻪ ﺑﺎزار ،زﻳﺮا ﻛﻴﻔﻴﺖ  .2
 .ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ آﻧﻬﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﺣﺎﺋﺰ اﻫﻤﻴﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪاوﻟﻴﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﺮ روي زﻣﺎن 
  ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ و ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻟﭙﺘﻴﻚ gnizialGﺑﺮرﺳﻲ ﻣﺘﺪ  .3
 .ﺑﺮرﺳﻲ در اﻧﻮاع ﻣﺘﺪ اﻧﻮاع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي در اﺗﻤﺴﻔﺮ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ .4
ﮔﻴﺮي از اﻛﺴﻴﺪه ﺷﺪن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ ﺑﺮرﺳﻲ اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن اﻧﻮاع ﻣﻮاد آﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪان ﺑﺮاي ﺟﻠﻮ .5
 .اﺷﺒﺎع
 .ﺑﺮ روي آﻧﻬﺎ( ﺷﻮر ﻛﺮدن) ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﮔﻨﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ و اﺛﺮات ﻋﻤﻞ آوري  .6
ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺨﻤﻚ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ   و ﻣﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ آﻧﻬﺎ در ﻃﻮل ﻣﺪت  .7
 .ﻧﮕﻬﺪاري
در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و اﺛﺮات آﻧﻬﺎ ﺑﺮاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﺑﻴﻦ درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  .8
  .ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در ﻗﺎﻟﺐ ﭘﺮوژه ﻫﺎي داﻧﺸﺠﻮﻳﻲ
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 ﭘﻴﻮﺳﺖ
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 اوﻟﻴﻪ  ﺑﺎﻓﺖ  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل دوره ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻫﺎيﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻐﻴﺮات 1 - اﻟﻒﺟﺪول 
  (اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر±ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ)اﻧﺠﻤﺎد
  (ﻣﺎه)دوره اﻧﺠﻤﺎد  رﻃﻮﺑﺖ  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  ﭼﺮﺑﻲ
  4/1±0/10  12/8±0/20  1/82±0/210 57/9±0/30  ﺗﺎزه
  3/12±0/10  12/8±0/20  1/92±0/310  57/9±0/40  (زﻣﺎن ﺻﻔﺮ )1
  2/34±0/10  12/2±0/20  1/73±0/40  57/2±0/10  3
  2/25±0/10  02/5±0/50  1/43±0/30  47/5±0/10  6
  2/3±0/20  91/12±0/80  1/84±0/30  37/6±0/40  9
  1/19±0/40  91/9±0/10  1/38±0/50  27/3±0/40  21
  0/30  0/80  0/800  0/30 eulav p
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 -81  در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در AFUﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺰان 2 -بﻧﻤﻮدار 
  درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد
  
  
 
 
 
۴١١
 
 
 
 
  
ﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻨﻮ اﻧﻮﺋﻴﻚ وﭘﻠﻲ اﻧﻮﺋﻴﻚ 3-جﻧﻤﻮدار
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81 ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري در 
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در ﺑﺎﻓﺖ ﻋﻀﻼﻧﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر  ﻃﻮل دوره  ω٦وω3ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب  4-چﻧﻤﻮدار
   درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد-81 اﻧﺒﺎرداري در 
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 (ﻴﺰان ﺗﻐﻴﻴﺮات در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪاز ﻧﻈﺮﻣﻘﺪار وﻣ) در ﻓﺮآورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲﻣﻬﻢاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ( ب)ﺟﺪول 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
  
 
  ردﻳﻒ  اﺳﻴﺪﭼﺮب  ﻓﺮﻣﻮل  ﺳﺮي  ﻧﻮع  ﮔﺮوه
 1  ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ C0:41  ‐  AFS اﺷﺒﺎع
 2  ﭘﺎﻟﻤﺘﻴﻚ  ٠٠:٦١C  ‐  اﺷﺒﺎع  AFS
 3  اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ  ٠:٨١C  ‐  اﺷﺒﺎع  AFS
 4  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ  ١:٦١C  ω -7  ﻣﻮﻧﻮﺋﻦ  AFUM
 5  اوﻟﺌﻴﻚ  ١:٨١C  ω -9  ﻣﻮﻧﻮﺋﻦ  AFUM
 6  ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ  ٢:٨١C  ω -6  ﭘﻠﻲ ﺋﻦ  AFUP
 7  ﻟﻴﻨﻮاﻧﻴﻚ-اﻟﻔﺎ  ٣:٨١C  ω -3  ﭘﻠﻲ ﺋﻦ  AFUP
  8  اراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ  ٤:٠٢C  ω -6  ﭘﻠﻲ ﺋﻦ  AFUP
٧١١
 
 
 
 
 
 ج لوﺪﺟ: ﻒﻠﺘﺨﻣ نﺎﻳﺰﺑآ ﺖﺷﻮﮔرد دﻮﺟﻮﻣ ﻦﻴﺌﺗوﺮﭘو ﻲﺑﺮﭼ ﻪﺴﻳﺎﻘﻣ)ﺪﺻرد(  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 
  
  
  
  
  
 
 
ﻊﺒﻨﻣ  ﻦﻴﺌﺗوﺮﭘ ﺪﺻرد  ﻲﺑﺮﭼ ﺪﺻرد  يﺰﺑآ ﻪﻧﻮﮔ  
ﺮﺿﺎﺣ ﻖﻴﻘﺤﺗ  8/21  1/4  Rutilus frisi kutum 
Zmijewski,T .,etal.,2006 00/18  63/3  Abramis brama 
Zmijewski,T .,etal.,2006 83/18  52/2  Aspius aspius 
Zmijewski,T .,etal.,2006 06/18  64/0  Esox lucius 
Celik,M.,et al .,2005  8/18  12/0  Sander luciperca 
Zuraini,A.,et al .,2006 -  7/5  Channa striatus 
Zuraini,A.,et al .,2006 -  3/9  Channa micropeltes 
Zuraini,A.,et al .,2006 -  9/11  Channa lucius 
Mnari,A.,etal.,2007 -  09/0  Sparus aurata 
Ozogul,Y.,et al.,2007  -  64/3  Boops boops (Bogue) 
Ozogul,Y.,et al.,2007  -  09/2  Mugil cephalus (Mullet) 
Ozogul,Y.,et al.,2007  -  37/1  Trachurus mediterraneous (scad) 
Ozogul,Y.,et al.,2007  -  47/3  Sardinella aurata (sardine) 
Ozogul,Y.,et al.,2007  -  67/1  Pagellus erythrinus (Pandora) 
Ozogul,Y.,et al.,2007  -  87/0  Scorpaena scrofa (Red scorpion fish) 
Ozogul,Y.,et al.,2007  -  30/1  Scopthalmus maeticus (Turbot) 
Ozogul,Y.,et al.,2007  -  74/0  Soela soela (Common soel) 
FAO,1999 84/20 28/2-93/1 Sardina fimbrita 
FAO,1999 72/12 75/1 Loligo sp. 
FAO,1999 4/17 79/2 Sepia sp. 
FAO,1999 24/17 46/0 Pecten sp. 
FAO,1999 3/24 3/1 Thunnus albacares 
FAO,1999 19-18 8-3 Thunnus tonggol 
FAO,1999 4/24 2/4 Thunus obesus 
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  (درﺻﺪ2/5ﻛﻤﺘﺮ از )ﺧﻴﻠﻲ  ﭘﺎﻳﻴﻦ ( درﺻﺪ2/5-5)ﭘﺎﻳﻴﻦ (رﺻﺪ د5-01)ﻣﺘﻮﺳﻂ ( درﺻﺪ01ﺑﻴﺸﺘﺮ از ) ﺑﺎﻻ
 ﺻﺪف ﻫﺎي ﻛﻠﻢ ﺻﺪف ﻫﺎي ﻣﺎﺳﻞ ﻫﺮﻳﻨﮓ ﺷﺎه ﻣﺎﻫﻲ آزاد
 ﻛﺎد ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻜﺮل ﻣﻜﺮل اﻗﻴﺎﻧﻮس اﻃﻠﺲ
 ﺧﺮﭼﻨﮓ آﺑﻲ   ﻛﻔﺎلtelluM ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﻛﻮﻫﻮ suicuL  annahC
 ﻛﻔﺸﻚ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﺳﺎك آي 
 ﻫﺎﻟﻴﺒﻮت ﻫﻲ آزاد ﭼﺎمﻣﺎ ﻗﺰل آﻻي درﻳﺎﭼﻪ اي 
 ﭘﻮﻻك ﻣﺎﻫﻲ آزاد ﺻﻮرﺗﻲ ﺗﻮن ﺑﺎﻟﻪ آﺑﻲ 
 sutairts annahC 
 
 ﻻﺑﺴﺘﺮ ﻗﺰل آﻻي درﻳﺎﻳﻲ
 اﺳﻜﺎﻟﻮپ ﻛﻮﺳﻪ ﻣﺎﻫﻲ setleporcim  annahC 
 ﺳﻮف ﺳﻲ ﺑﺎس  
 اردك ﻣﺎﻫﻲ ﺷﻤﺸﻴﺮ ﻣﺎﻫﻲ  
 ﻫﺎﻣﻮر eugoB  
          atirua  allenidraS  
 ﺳﺎردﻳﻦ
 ﺗﻮن اﺳﻜﻴﭗ ﺟﻚ
 ﻮن زرد ﺑﺎﻟﻪﺗ  ﺳﻴﻢ ﻣﺎﻫﻲ  
  ﺗﻮرﺑﻮت ﻣﺎش ﻣﺎﻫﻲ  
  ﺳﻮل ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ  
  arodnaP   
  اﺳﻜﺎد   
  اردك ﻣﺎﻫﻲ   
  زاﻧﺪر   
  ﻓﻼﻧﺪر   
  اﺳﻜﻮﺋﻴﺪ   
  ﮔﺮوﭘﺮ   
 ﻫﺪ داك   
٩١١
  ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮ اﺳﺎس ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ( : چ)ﺟﺪول
 
 
 
 
 
  لوﺪﺟ)ح:(ﻨﻣ نﺎﻣز تﺪﻣنﺎﻳﺰﺑآ يراﺪﻬﮕﻧ ياﺮﺑ ﺐﺳﺎرد ﻪﻧﺎﺧدﺮﺳ رد Ċ 18-  
 ترﻮﺻ ﻪﺑ يراﺪﻬﮕﻧ ياﺮﺑ يدﺎﻬﻨﺸﻴﭘ نﺎﻣز تﺪﻣ
ردﺪﻤﺠﻨﻣĊ 18-  
ﻲﻳاﺬﻏ هدﺎﻣ عﻮﻧ 
2-3هﺎﻣ  Blue fish,Perch,Mackrel,salmon 
6هﺎﻣ   Cod,Flounder,Haddock,Sole 
3هﺎﻣ  Clams 
3هﺎﻣ  Cooked fish or sea food 
10هﺎﻣ  King crab 
3هﺎﻣ  Lobster tails 
4هﺎﻣ  Oysters 
3هﺎﻣ  Scallops 
12هﺎﻣ  Shrimp, Uncooked 
2-3هﺎﻣ  Fatty fish 
4-6 Flat fish هﺎﻣ  
www.Salica industries alimentary (2007)  ﻊﺒﻨﻣ:  
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
١٢٠
 
 
 
 
ﻣﺸﺨﺼﺎت 
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ
  12/08 4  0/20  77/1 1 ﺗﻜﺮار
  12/28  4/1  0/20  77/2 2 ﺗﻜﺮار
  12/08  4/1  0/20  77/1 3 ﺗﻜﺮار
  12/08  4/60  0/20  77/1 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 0  3/34  1/40  67/82 1 ﺗﻜﺮار
  12/08  3/21  1/43  57/90 2 ﺗﻜﺮار
  12/58  3/80  1/94  67/22 3 ﺗﻜﺮار
ﺎد
ﺠﻤ
ز اﻧ
ﺪا
ﻪ ﺑﻌ
ﺻﻠ
ﻼﻓﺎ
 ﺑ
  12/48  3/12  1/92  57/68 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  02/96  2/14  1/73  67/78 1 ﺗﻜﺮار
  02/75  2/34  1/52  37/61 2 ﺗﻜﺮار
  12/91  2/44  1/15  57/84 3 ﺗﻜﺮار
  02/08  2/24  1/73  57/71 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  12/62  2/25  1/92  37/49 1 ﺗﻜﺮار
  91/86  2/35  1/93  57/16 2 ﺗﻜﺮار
  02/65  2/05  1/43  37/79 3 ﺗﻜﺮار
081
  02/5  2/15  1/43  47/05 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  12/16  1/59  1/34  27/09 1 ﺗﻜﺮار
  91/52  2/81  1/25  37/38 2 ﺗﻜﺮار
  91/70  2/57  1/15  47/12 3 ﺗﻜﺮار
072
  91/79  2/92  1/84  37/46 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  02/70  1/24  1/29  37/20 1 ﺗﻜﺮار
  91/07  1/66  1/38  17/08 2 ﺗﻜﺮار
  02/01  2/66  1/47  27/20 3 ﺗﻜﺮار
063
  91/59  1/19  1/38  27/03 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 ١٢١
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ﻣﺸﺨﺼﺎت 
 0:22C 1:22C 0:02C 0:81C 0:71C 0:61:C 0:51C 0:41C 0:31C 0:21C ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ
  0/60  0/54  0/70  3/16  0/37  31/29  1/10  1/75  0/20  0/40 1 ﺗﻜﺮار
  0/60  0/44  0/90  3/46  0/27  31/19  1/20  1/65  0/10  0/30 2 ﺗﻜﺮار
  0/60  0/54  0/70  3/26  0/17  31/09  1/30  1/55  0/10  0/30 3 ﺗﻜﺮار
 ﺗﺎزه
  0/60  0/44  0/70  3/26  0/27  31/19  1/20  1/65  0/10  0/40  ﻴﻦﻣﻴﺎﻧﮕ
  0/50  0/86  0/90  3/77  0/26  31/06  0/76  1/23  0/20  0/40 1 ﺗﻜﺮار
  0/50  0/07  0/41  3/68  0/86  31/23  0/46  1/54  0/10  0/30 2 ﺗﻜﺮار
  0/40  0/76  0/01  3/89  0/66  31/69  0/76  1/05  0/10  0/30 3 ﺗﻜﺮار
ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ 
 ﺑﻌﺪاز اﻧﺠﻤﺎد
  0/640  0/86  0/11  3/78  0/56  31/36  0/66  1/34  0/310  0/330 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  0/10  0/07  0/80  3/87  0/27  21/32  0/86  1/90  0/10  0/20 1 ﺗﻜﺮار
  0/30  0/17  0/41  3/76  0/87  21/62  0/57  1/04  0/10  0/20 2 ﺗﻜﺮار
  0/30  0/36  0/01  3/18  0/87  11/35  0/37  1/51  0/10  0/20 3 ﺗﻜﺮار
 09ﭘﺲ از 
 روز
  0/20  0/86  0/01  3/57  0/67 21  0/27  1/12  0/10  0/20 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  0/81  0/46  0/90  3/06  0/87  41/49  0/66  1/25 - - 1 ﺗﻜﺮار
  0/51  0/54  0/11  4/04  0/38  21/46  0/48  1/94 - - 2 ﺗﻜﺮار
  0/02  0/25  0/61  4/14  0/38  21/96  0/58  1/07 - - 3 ﺗﻜﺮار
  روز081
  0/71  0/35  0/21  4/31  0/28  31/43  0/87  1/75 - - ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  0/02  0/86  0/01  3/92  0/17  51/75  0/37  1/69 - - 1 ﺗﻜﺮار
  0/12  0/97  0/41  4/90  0/78  31/65  0/87  2/32 - - 2 ﺗﻜﺮار
  0/23  0/88  0/72 4  0/48  31/88  0/89  2/02 - - 3 ﺗﻜﺮار
  روز072
  0/42  0/87  0/71  3/97  0/08  41/33  0/38  2/31 - - ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 - -  0/01  4/14  0/66  31/25  0/67  1/89 - - 1 ﺗﻜﺮار
 - -  0/01  3/91  0/96  51/72  0/67  1/99 - - 2 ﺗﻜﺮار
 - -  0/71  3/52  0/78  51/52  0/98  2/33 - - 3 ﺗﻜﺮار
  روز063
 - -  0/21  3/16  0/47  41/86  0/08  2/01 - - ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 
 ٢٢١
 
 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
ﻣﺸﺨﺼﺎت 
 3:81C c2:81C 1:42C 1:02C c1:81C 1:71C 1:61C 1:51C 1:41C 0:42C ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ
  1/74  1/27  1/88  0/79  02/06  1/05  11/25  0/43  0/62  0/66 1 ﺗﻜﺮار
  1/84  1/07  1/88  0/1  02/55  1/25  11/15  0/33  1/52  0/56 2 ﺗﻜﺮار
  1/54  1/86  1/78  0/89  02/65  1/15  11/35  0/43  1/72  0/76 3 ﺗﻜﺮار
 ﺗﺎزه
  1/64  1/07  1/78  0/86  02/75  1/15  11/15  0/33  0/29  0/56 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  1/07  1/85  1/08  1/53  43/61  1/14  01/05  0/72  0/81  0/73 1 ﺗﻜﺮار
  1/08  1/76  1/17  1/75  52/33  1/85  01/98  0/82  0/12  0/83 2 ﺗﻜﺮار
  1/79  2/21  1/97  1/95  62/91  1/35  11/51  0/03  0/12  0/93 3 ﺗﻜﺮار
ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ 
 ﺑﻌﺪاز اﻧﺠﻤﺎد
  1/28  1/97  1/77  1/05  52/32  1/15  01/58  0/82  0/02  0/83 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  1/41  2/70  1/06  1/54  52/54  1/37  8/16  0/03  0/02  0/33 1 ﺗﻜﺮار
  1/04  1/89  1/94  1/78  92/78  1/19  01/70  0/83  0/61  0/13 2 ﺗﻜﺮار
  0/67  1/09  1/18  1/06  72/35  1/67  9/02  0/43  0/21  0/55 3 ﺗﻜﺮار
 09ﭘﺲ از 
 روز
  1/01  1/89  1/36  1/46  72/16  1/08  0/52  0/43  0/61  0/93 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  1/43  2/22  1/40  2/15  23/57  1/96  21/42  0/23  0/12  0/51 1 ﺗﻜﺮار
  0/46  2/14  1/24  2/20  62/05  1/40  01/11  0/04  0/22  0/84 2 ﺗﻜﺮار
  0/67  2/55  1/54  2/61  62/82  1/77  01/51  0/04  0/31  0/84 3 ﺗﻜﺮار
  روز081
  0/85  2/93  1/03  2/32  72/63  1/05  01/38  0/73  0/81  0/73 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  0/53  2/42  0/99  2/15  23/57  1/17  21/16  0/83  0/82  0/03 1 ﺗﻜﺮار
  1/83  2/78  1/52  2/46  62/05  1/28  11/63  0/34  0/41  0/54 2 ﺗﻜﺮار
  1/70  3/66  1/62  3/63  62/82  1/51  11/90  0/25  0/62 - 3 ﺗﻜﺮار
  روز072
  0/39  2/29  1/61  2/38  82/15  1/55  11/86  0/44  0/22  0/73 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
  0/39  1/32  0/21  2/82  72/60  0/97  21/25  0/83  0/61 - 1 ﺗﻜﺮار
  0/09  1/11  0/80  2/82  23/90  0/85  21/65  0/73  0/61 - 2 ﺗﻜﺮار
  0/29  1/02  0/80  2/45  23/01  0/65  01/10  0/64  0/71 - 3 ﺗﻜﺮار
  روز063
  0/39  1/81  0/90  2/63  03/14  0/46  11/96  0/04  0/61 - ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 ٣٢١
 
 
 
 
 
 
ﻣﺸﺨﺼﺎت 
 2:61C 4:81C ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ
 2:22C
    5:12C 6:22C 5:22C 5:02C 4:02C
 ﺗﻜﺮار      0/57  51/90  1/03  7/96  6/99  0/26  0/81  0/03 1
     0/47  51/80  1/92  7/86  6/89  0/36  0/71  0/92 2 ﺗﻜﺮار
     0/67  51/60  1/13  7/07  6/89  0/46  0/91  0/13 3 ﺗﻜﺮار
 ﺗﺎزه
     0/57  51/70  1/03  7/96  0/89  0/36  0/71  0/03 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 ﺗﻜﺮار      0/18  61/57  0/77  6/36  4/40  0/97  0/81  0/27 1
     0/78  51/40  0/27  6/90  3/07  0/28  0/12  0/67 2 ﺗﻜﺮار
     0/88  21/04  0/06  6/90  3/67  0/98  0/02  0/97 3 ﺗﻜﺮار
ﺻﻠﻪ ﺑﻼﻓﺎ
 ﺑﻌﺪاز اﻧﺠﻤﺎد
     0/58  41/37  0/07  6/72  3/38  0/38  0/02  0/77 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 ﺗﻜﺮار      0/67  61/58  0/27  5/25  3/57  0/78  0/42  0/59 1
     0/25  11/09  0/06  4/02  2/57  1/60  0/52  1/01 2 ﺗﻜﺮار
     0/75  31/14  0/29  5/40  4/33  1/91  0/720  0/18 3 ﺗﻜﺮار
 09ﭘﺲ از 
 روز
     0/16  41/50  0/67  4/29  3/16  1/40  0/52  0/59 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 ﺗﻜﺮار      0/43  6/04  0/13  2/53  1/72  0/16  0/82  0/72 1
     0/09  6/66  0/06  3/30  3/30  0/48  0/23  0/21 2 ﺗﻜﺮار
     0/28  6/96  0/95  3/70  3/70  0/85  0/42 - 3 ﺗﻜﺮار
  روز081
     0/86  6/85  0/05  2/54  2/54  0/76  0/82  0/91 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 ﺗﻜﺮار      0/43  6/17  0/53  2/13  1/34 - - - 1
     0/46  5/82  0/95  3/30  1/08 - - - 2 ﺗﻜﺮار
     0/54  5/86  0/24  0/40  1/25 - - - 3 ﺗﻜﺮار
  روز072
     0/74  5/98  0/54  4/64  1/85 - - - ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
 ﺗﻜﺮار     -  5/09 -  3/35  0/32 - - - 1
    -  6/48 -  2/24  0/22 - - - 2 ﺗﻜﺮار
    -  5/60 -  2/73  0/70 - - - 3 ﺗﻜﺮار
  روز063
    -  5/39 -  2/37  0/71 - - - ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ
۴٢١
 
 
 
  ، ﺗﻐﻴﻴﺮات  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي (erusaem detaepeR ) ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ-  دﺟﺪول
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 81)ﺧﺰر در ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري
  
 naeM  NOITACCO  
 .dtS
 noitaiveD
850000.0  333000.0  1  21
000000.0  002000.0  2   
850000.0  331000.0  3   
000000.0  000000.0  4   
525400.0  008300.0  5   
528100.0  686000.0  latoT   
850000.0  331000.0  1  0_31@
000000.0  001000.0  2   
000000.0  001000.0  3   
000000.0  000000.0  4   
000000.0  000000.0  5   
160000.0  170000.0  latoT   
929000.0  332410.0  1  0_41@
446100.0  331210.0  2   
631100.0  007510.0  3   
084100.0  003120.0  4   
170000.0  058910.0  5   
227300.0  414610.0  latoT   
371000.0  000200.0  1  1_41@
153000.0  336100.0  2   
394000.0  768100.0  3   
757000.0  762200.0  4   
000000.0  006100.0  5   
264000.0  398100.0  latoT   
371000.0  006600.0  1  0_51@
163000.0  002700.0  2   
960100.0  338700.0  3   
323100.0  003800.0  4   
000000.0  006700.0  5   
۵٢١
 
 
 
 
 
 
   Total  0.007500  0.000923
@15_1  1  0.002833  0.000153
   2  0.003400  0.000400
   3  0.003733  0.000462
   4  0.004433  0.000709
   5  0.003750  0.000071
   Total  0.003621  0.000672
@16_0  1  4.743067  7.982099
   2  0.120067  0.004131
   3  0.134233  0.013137
   4  0.143367  0.010800
   5  0.152600  0.000141
   Total  1.123386  3.694654
@16_1  1  3.704867  6.222512
   2  0.092933  0.007345
   3  0.108333  0.012184
   4  0.116867  0.008109
   5  0.125400  0.000283
   Total  0.879986  2.881109
@16_2  1  0.003433  0.002397
   2  0.002533  0.000153
   3  0.002800  0.000400
   4  0.002833  0.000513
   5  0.000000  0.000000
   Total  0.002486  0.001470
@17_0  1  0.006533  0.000306
   2  0.007600  0.000346
   3  0.008133  0.000289
   4  0.008067  0.000850
   5  0.021050  0.020011
   Total  0.009507  0.007433
@17_1  1  0.015067  0.000874
   2  0.018000  0.000964
   3  0.015000  0.004004
   4  0.015600  0.003593
   5  0.006200  0.000566
   Total  0.014529  0.004310
@18_0  1  0.038700  0.001054
   2  0.037533  0.000737
   3  0.041367  0.004648
   4  0.037933  0.004382
   5  0.032200  0.000424
   Total  0.037929  0.003807
١٢۶
 
 
 
@18_1  1  0.252267  0.010189
   2  0.276167  0.022113
   3  0.320033  0.014261
   4  0.285100  0.036736
   5  0.320950  0.000071
   Total  0.288757  0.032592
@18_2  1  0.017900  0.002893
   2  0.019833  0.000850
   3  0.023933  0.001656
   4  0.029233  0.007115
   5  0.011550  0.000636
   Total  0.021129  0.006597
@18_3  1  0.018233  0.001365
   2  0.011000  0.003219
   3  0.009133  0.003743
   4  0.009333  0.005284
   5  0.009550  0.000071
   Total  0.011586  0.004670
@18_4  1  0.007567  0.000351
   2  0.009533  0.001450
   3  0.001733  0.000839
   4  0.001133  0.000981
   5  0.000000  0.000000
   Total  0.004279  0.004008
@20_0  1  0.001100  0.000265
   2  0.001200  0.000529
   3  0.001200  0.000361
   4  0.001700  0.000889
   5  0.001000  0.000000
   Total  0.001257  0.000508
@20_1  1  0.015033  0.001332
   2  0.016400  0.002128
   3  0.022300  0.002524
   4  0.028367  0.004579
   5  0.022800  0.000000
   Total  0.020850  0.005627
@20_2  1  0.002800  0.000529
   2  0.002367  0.001172
   3  0.003400  0.000458
   4  0.003367  0.001002
   5  0.005500  0.000000
   Total  0.003343  0.001202
@20_4  1  0.038333  0.001815
   2  0.036100  0.007992
١٢٧
 
 
 
 
 
 
   3  0.024567  0.010279
   4  0.015833  0.001930
   5  0.002250  0.000071
   Total  0.024929  0.013988
@20_5  1  0.062700  0.003118
   2  0.049200  0.006681
   3  0.028300  0.004157
   4  0.024600  0.005118
   5  0.023950  0.000354
   Total  0.038736  0.016665
@21_5  1  0.008533  0.000379
   2  0.006167  0.001266
   3  ‐0.107600  0.201265
   4  0.004767  0.001518
   5  0.000000  0.000000
   Total  ‐0.018886  0.092472
@22_0  1  0.000467  0.000058
   2  0.000233  0.000115
   3  0.001767  0.000252
   4  0.002433  0.000666
   5  0.000000  0.000000
   Total  0.001050  0.001021
@22_1  1  0.006833  0.000153
   2  0.006800  0.000436
   3  0.005367  0.000961
   4  0.007833  0.001002
   5  0.000000  0.000000
   Total  0.005750  0.002641
@22_2  1  0.008333  0.000513
   2  0.010400  0.001609
   3  0.006767  0.001422
   4  0.006467  0.001890
   5  0.000000  0.000000
   Total  0.006850  0.003460
@22_5  1  0.006967  0.000874
   2  0.007467  0.001617
   3  0.005000  0.001646
   4  0.004533  0.001234
   5  0.000000  0.000000
   Total  0.005136  0.002710
@22_6  1  0.147300  0.021915
   2  0.140533  0.025369
   3  0.065833  0.001595
   4  0.042233  0.034536
١٢٨
 
 
 
   5  0.057800  0.001697
   Total  0.093093  0.050145
@24_0  1  0.003800  0.000100
   2  0.003967  0.001332
   3  0.003700  0.001905
   4  0.003133  0.001305
   5  0.000000  0.000000
   Total  0.003129  0.001715
@24_1  1  0.017667  0.000493
   2  0.016333  0.001626
   3  0.013033  0.002285
   4  0.011667  0.001531
   5  0.000800  0.000000
   Total  0.012693  0.005693
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
١٢٩
 
 
 
 
 
 
  ﭼﺮﺑﻲ رﻃﻮﺑﺖ ،ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ، ،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﺗﻐﻴﻴﺮات  (erusaem detaepeR) ،ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ -ﺟﺪول و
  (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد 81) ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ درﻳﺎي ﺧﺰر در ﻃﻮل دوره اﻧﺒﺎرداري
 naeM  NOITACCO 
 .dtS
 noitaiveD
347810.0  007157.0  1  رﻃﻮﺑﺖ
655900.0  760547.0  2   
407600.0  336857.0  3   
047600.0  764637.0  4   
655100.0  001917.0  5   
739510.0  348347.0  latoT   
394000.0  768410.0  1  ﺧﺎﮐﺴﺘﺮ
346000.0  769210.0  2   
192200.0  009210.0  3   
005000.0  004310.0  4   
636000.0  058710.0  5   
400200.0  051410.0  latoT   
911400.0  339220.0  1  ﭼﺮﺑﯽ ﮐﻞ
351000.0  762420.0  2   
351000.0  761520.0  3   
619100.0  001230.0  4   
170700.0  006120.0  5   
716400.0  174520.0  latoT   
719700.0  000502.0  1  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
154000.0  764812.0  2   
414400.0  005112.0  3   
471410.0  767991.0  4   
828200.0  000991.0  5   
790010.0  003702.0  latoT   
  
 
 
 
 
 
 
٠٣١
 
 
 
  
  :ﻣﻨﺎﺑﻊ
ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻓﺮاورده ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ اﺻﻮل ﻧﮕﻬﺪاري و  .6831. رﺿﻮي ﺷﻴﺮازي، ح  .1
 . ﺻﻔﺤﻪ523.اﻧﺘﺸﺎرات ﭘﺎرس ﻧﮕﺎر(. 1)ﻋﻤﻞ آوري
 002.ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺷﻴﻼت اﻳﺮان. ﺑﻴﻮﻟﻮژي ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ.1731.رﺿﻮي ﺻﻴﺎد ، ب .2
 .ﺻﻔﺤﻪ
 .رواﺑﻂ ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺷﻴﻼت اﻳﺮان .1831، (  1831-1731)ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺷﻴﻼت .3
اﻫﻤﻴﺖ ﺗﻜﺜﻴﺮ ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﺳﻔﻴﺪ در راﺳﺘﺎي ﺣﻔﻆ ذﺧﺎﺋﺮ آن  .0831.ﻛﻤﺎﺋﻲ، اﻟﻒ .4
داﻧﺸﻜﺪه ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﮔﺮوه ﺷﻴﻼت و ﻣﺤﻴﻂ زﻳﺴﺖ داﻧﺸﮕﺎه .در درﻳﺎي ﺧﺰر
 . ﺻﻔﺤﻪ27.ﺗﻬﺮان
ﻣﺠﻠﻪ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻃﺒﻴﻌﻲ  .ﻛﻠﻤﻪ از ﺳﺮد ﻣﺎرﻳﻨﺎد ﺪﺗﻮﻟﻴ .0831.ب داﻧﺸﻨﻮران، .س ﻣﻌﻴﻨﻲ، .5
 .37-36ﺻﻔﺤﻪ .1ﺷﻤﺎره .45ﺟﻠﺪ .اﻳﺮان
ﺗﻌﻴﻴﻦ زﻣﺎن ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻛﻔﺎل ﻃﻼﻳﻲ در  .1831.د ﻧﺨﺒﻪ زارع،.س ﻣﻌﻴﻨﻲ، .6
 .794-993ﺻﻔﺤﻪ .3ﺷﻤﺎره.33ﺟﻠﺪ.ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي اﻳﺮان.ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ
ﺎﻓﺖ ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﻛﻤﻲ و ﻛﻴﻔﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑ. 3831. ﻣﻌﻴﻨﻲ ،س. ﻫﺪاﻳﺘﻲ ﻓﺮد،م .7
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Influence of cold storage time on the protein changes and fatty 
acids deterioration of (Rutilus frisi kutum) during frozen 
storage. 
 
ABSTRACT 
The main aim of this research was to identify fatty acids composition of Caspian sea of White 
fish Rutilus frisi kutum tissue and their changes during one year cold storage (-18Ċ).The 
secondary aim was to determine the changes of moisture, ash, protein, fat, and to investigate 
the effects of storage time on peroxide, TBAi, FFA, and extractability of myofibrillar proteins 
of the fish tissue during one year cold storage (-18 Ċ). 10 samples of (Rutilus frisi kutum) 
were randomly collected from Anzali landings. The samples were frozen at -30 Ċ and kept in 
cold storage at -18Ċ for one year. According to time table, the samples were examined. The 
results showed that 27 fatty acids were identified. The unsaturated fatty acids (UFA) and 
saturated fatty acids (SFA) were 74/09 and 21/63 %, respectively, in fresh tissue. So that 
DHA (C22:6) oleic acid (C18:1c) had high amounts (15/07 ,20/57 ) among the UFA and 
palmitic acid (C16:0) was the most (13/09 %) among the SFA. The effects of freezing and 
cold storage on fish tissue showed that UFA and SFA contents have reached to 58/79 and 
22/17 %, respectively, at the end of cold storage. It indicated that these compound change to 
each other during frozen storage. Also ω-3 and ω-6 series of fatty acids was 24/22 and 
15/56% in fresh tissue, but their contents decreased to 8/68 and 5/11% at the end of period. 
Among the fatty acids C22:6, C18:1c and C16:0 had the most changes. The changes of fatty 
acids were significantly at 95% level expected for C18:0. Results showed that moisture, ash, 
protein, and fat contents were 75/9±0/03, 1/28±0/012, 21/8±0/2, and 4/1±0/01 % respectively, 
in fresh tissue. The moisture, ash, protein, and fat contents were 72/3±0/04, 1/83±0/05, 
1/91±0/01 and 19/9±0/01 % respectively, at the end of storage period. Lipid damage was 
measured on the basis of free fatty acids (FFA), peroxide value (PV), and Thiobarbituric acid 
index (TBA-i). PV,  TBARS and FFA concentration of frozen Caspian Sea white fish stored 
at -18 Ċ the temporal variation of these three variables were statistically significant (p<0.001). 
Results of White fish myofibrillar proteins showed aggregation of bound reduced for stored at 
12 months. SDS-PAGE analysis revealed that, the intensity of the myosin heavy chain and 
actin bound was reduced with increasing storage time. SDS-PAGE patterns showed that 
myosin heavy chain was much more susceptible to hydrolysis than actin. 
Key words: Rutilus frisi kutum, frozen storage, ω-3, ω-6, protein myofibrillar 
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